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 CHICHAM JUUKMAU 
  
Mash tarimiat aints kanusnumia   uminiawai pachim  umutin, nuya, shiwiarsha 
nii umutirinkia kajinmatsuk  iyashi uyumamunt penker awajsataij tusar,  yurumar 
umurar pujutai asa   matsatkau  iwiakmaunumka penkeraitiai,tu asa shiwiarka 
ninia pujutirinka kajinmatsuk tuke yama uchi akininausha nekakiar nii nukuri itiur 
najaninia nuna jisar wenawai. 
 
Tura ju umutinkia wari najanji nujai akankamu ainiawai  aints matsatkau  irunau 
wari takat najankuria umurtiniait nujai  iwiaramuitiai , ju umutinkia umurtiniaitiai 
kitiamakur , kakarar takakmastai tusar ,warawarat iyash ati tusar,nuyasha 
arutma kakarmari achiktaj tusar . 
 
Ju umutinkia nish kuntrman takakiniawai turamtai  umutan wakeriniawai  mash 
umutinkia tu asa juka nekamutiai mash nunkanam. 
 
Ni takakmaurinkia antsuri nish umutin aints nekamau awai warukaria umaij nus-
ha tu asa juka  umaji kitiamakur,kakaram achikiar warawarat takakmastai tusar 
nuya arutma kakarmari achiktai tusar. 
 
Ju takat najanar iniamamunmanka iniakmawai atsuri yurumak,ijiutin,aakmatin 
,juka inintimsar armau juakat  tusar armawitiai ,juna jisar  jintinkratniusha ju ak-
marmaun achik uchiniam jintiat tusar, ju nekamun tuke  armaun  jisar ii pujutirin 
penkej  kajinmatkichmua ati tusar najanamuitiai 
 
 
SUTARACH CHICHAM  
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JUAMAURI 
 
Timiau akmarmaunum iniakmau mundo shiwiar taway antsuri akmararau 
awai(2003-6) nekamuytiai tarimiat shiwiarka jimiara matsatka witiai ikiamnumia 
etsaa takuntmaya  pujuiniau  Ikiuach nuya Piruch ayatkau kanusia ,yawa 
entsa,kurintnium tuke yaunchuknumia matsamin irunuka,maniamunam 1941 
jukimiayi nunkanmaya metek ami tusar yamaikia shiwiarka nekamuytiai entsa 
nujin matsamin ikiuach tura entsa tsumurint piruch matsatui  tusar ,metek 
aujmatsar achitkau nuya juun matsatkau  kanusjai ,tura  shiwiara nunkenka 
tsumu etsa tatainiumani Piruch ayamas awai, nui  pujakauka achitrauka uwej 
mash yachintiuk(14)matsatkau awai. 
 
Nuyanka pujakau kurintsaitiai tarimiat shiwiar  matsatkau ajapenka nuinkia  pu-
juiniawai (195) Ju pujakuka takakui niniau nekas nekamurint nuyatakat, kuntu-
ram, umutinmaya jintiamau, eamtai, ajuntai, arakmatai, najantai,warartai, yaun-
chuknumia etsermau awai. 
 
Nekas penkeraitiai tiri chichamau kunturam umutinmaya, iwiakmaunum kintia-
jaimetek, waramunmasha timia penkeraitiai, ju kawenkuka uminiawai antsuri 
umutai akantramun nish iwiarar  itiurua   umutin  nu nekamujai wari kintiatinia 
nuya tuiya timia nekascha umaji nijiamchisha nuna nekainiawai. 
 
Ju najanmau yaunchukia iwiarar antsuriri nijiamanch umutai irunun nuya tikich 
umutai shiwiar kawenmaunum pujakau kurintsamaya nuya  mashnumia tarimiat 
shiwiar irununmayasha umutinmayanka akmarchamuytiai aya inkis irunau pági-
na web numsha takakiniawai nankamir wakant nijiamanch umamu ukuintramuk  
sumamtikiua aintsar najanamu awai penkerincha iniakmas itiuruit ju umutisha  
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Ju akmarmaunumka, Art.277 ikiuacha juntri juni ati timiaunumka” penker-
matsamsatin tamaunaka  iniakmawai texto aakmarmaunam, mash  umiktinnas-
ha, jun matsatkau ikiuachnumia jintiawai. 
 
Muchiktrar nekamu, unuimiatkau, najantai ni nekamuri yauchuknumiayintiai. 
 
Muchitrar ayamprukar takusar inunkent inia araquesha kajinmatsuk iijuntri neka-
tirisha takusartai juyaya….” 
 
Yamai ju takat inintrusar  najanamujai “TARIMIAT AINTS SHIWIAR KANUSIA 
MATSATKAMU KURINTSA UMUTIRI”, aakmantrayi umutai itiur najantain tura 
itiurua iwiararia umutin nuya ni antsuriri akantramuri najanamu iwiakau aents 
umurar kintiajai metek matsamtai ii pujamunam shiwiarnum jintiawai, ju tsaka-
muka nekamtikiuai jistiniun ii juntri yauchuk apach nukuch irunau najanawar ii 
uchiri yama akininiausha nekawarat tusa shiwiar matsatkausha nekas shiwia-
raitji tu inintimmaujai tura ii iwiakmaurisha , ii turutirisha tuke aujmatsar ii neka-
murisha kintiajai metek tuke kajinmatkichmauwitiai   tusa jintiawai. 
 
Yamai  takat inintrusar najanmauka juni iwiaramau awai 
 
i.akankamau (tikichik) l najanamuitiai takamtsuk shiwiara iwiakmaurish itiur amia 
nuna pachis chichawai nuya neckas umutinmaya   nuya tikichnumiasha. 
 
Ii akankamau (jimiar) ll juka umutai akatramunmaya pachis chichawai 
iii.akankamau (kabatmaka) lll chichawai mash kuturam umutinmaya nuya 
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AKANKAMAU l  
  
TAKAMTSUK SHIWIAR MATSATKAUN PACHIS CHICHAMAU 
 
1.1.  YAUNCHUCH SHIWIAR MATSATKAU ITIUR  PUJUARMIA NU 
ETSERMAU 
 
Shiwiarka tuke matsamin yauchuknumia  ikiam etsa tatainiumani pujuu armiayi, 
ni akantramurinkia susamuitiai piruchnumia pachikmau ikuachnum, timiau 
akmarmaunum iwiaramau iwiakmaunum antsuri shiwiar pachisar akmarmau 
awa (matsatkau shiwiar ikiuchnumia “NASHIE”, 2012 -2030 ECORAE) tawai. 
 
Yaunchuk tuke puju armiayi turasha matsamkini wajau asar kuntin yujainiaun 
wainkiar nui pujukiar ni takatrin kintiajai metek takaj puju aarmiayi ni iwika atin-
nak inintimsar eakmakar, entsant ajunkar yuranken jukar  yukini wajau 
armiyi;turamunam wayawaruitiai  tikich chichamant unuikiartin esatnumia (ILV) 
mushach 1.965, tikich yus shuar irunaui iwiakchanmaya tar yus umirkataram 
tusar matsatkau shiwiarnaka ,ame yushuar wajasta tiar unuiniakarmiayi 
iwiakuch chichamjai nuya iruntrar pujutin , turam  shiwiarka unuimiatkarmiayi ju 
entsa yantament, kurinnium, pupuntsanam, katirientsanam matsamsatai tusar 
inintimprar matsamatin uraitiai tiar ajant, pistan avion iniatin najanawar, nuya 
unuimiatincha chichaprukar ii uchiri unuiniaktai tiar najanawaruitiai tikich irunun-
cha. 
 
 Shiwiarka pujiniawai yaunch nekamunam jimia irutkamau jun, ikiuach nuya pir-
uchjai, juka maniamunam nepetnakiaruitiai jimia jun matsatkau irunau nitiajai 
kakarar jujai metek nekasar amesha ayamsamek uwej mash (10 km) ayatkau 
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iwiarar pujaku shiwiarjai, kuesmakar ankan pujustay timiaujai ju musachtin 1941, 
shiwiar waketkiar nu ankant pujutirinin ninia nunkenin pujusaruitiai turasha niti-
ajinkia jukicharuitiai metek takamtsuk, ayampruniktai iniau ana nu turasha 
ankant irasar jinisartai ii weaujinkia ayatkauk pujautisha  tusar jimia jun irutkau 
matsamin ainia nu juwakaruitiai. 
 
Shiwiar nankamawaruitiai, achikiar nankamasu junikiau iruntrau antsuri shuar 
kanucia (OPIP) tura yamaikia iruntrar aujmatsar  kunusia apachjai takainiawai, 
nitiak jun matsatkau junintaram tusar jintiawaruitiai, tu amatai nekasar  nekamau 
ami ikiuachnum tusar achikiaruitiai mash matsatkau junikmau ikiam etsa tataini-
umia  pujuiniau (CONFENIAE), tura tikich junikiau shiwiaraitiat ni wakeramujai. 
Junikiau armiayi yushuar, ju junikiuka kanucia ikiam etsa tatainiumania (AI-
YEPRA), nuka irunmiayi pujakau apup numia, tura peke yamaikia njtiasha ti-
kichik tarimiat shiwiar matsatkau  atai tusar ju irutkamunman mash 
kawenkaruitiai, matsatkau shiwiar ikiachnumia (NASHIE). 
 
 Yama juarmaunumka ju junikmauka timiau amiayi, Tarimiat shiwiar iruntrarau 
kanucia ikiam etsa takmaunumia ikiuachnumia (ONSHIPAE).  junikau shiwiar 
unuimiakau yayamujai  penker matsamsatai shiwiartisha tusar eakar nekamau 
atay tusar kakarman aujmatsar nis nekamu juakaruitiai, ju musach jimia nuka tin 
(2000) nekas  anujkamau  tamaunam No. 1274  mash uwej umit  kintiatin (19) 
jeet nantutin (septiembre) jimia nuka (2000), ayu  timiau, junt mukee chunuk 
micha nunkanam pujuiniausha mash nunkanam nekamu juakurme timaujai, 
nekamu shiwiarka juakaruitiai . Nui shiwiar junikiau sigla naarin ukustai tusar 
manitiuawar, naamkau irunujai, nuya pujakau kawenkujai ayu ju ati tusar  
ukusarmiayi (ONSHIPAE), juinkia unuimiarau, Mariano Tsetsekip naampruk ni 
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Tikich naamkau, Jorge Mayacha pasen pase takakmamujai ni jeachmaurijia, 
tarimiat shiwiar kawenku narinkia yapajiamuitiai ju musachtin (2003). 
 
Yamaram tarimiat kawenku naari yapajiamuka juwaitiai, NASHIE,  juka musach 
2005 , shiwiar ni kawenmau narint yapajiawaruitiai (NASHIE),takunka tawai, 
tarimiat shiwiar kawenkau ikiuachnumia. Ju yapajiamuka nekamuitiai nekas 
aarmau anujkamau No. 80 jimia uwej mash kintiatin, (20) etermat1 2005, 
nekamau, CODEMPE” juakuitiai, ju iruntramuka ninki takakmawai ukui-
chaujain,jea nitia takakmatinkia iwiakcha nunken puyo ajapent awai juka achit-
kawai parroquia Río Corrientes, tarimiat shiwiar kawetirinka ajape kurintsaitiai, 
tura  ju kawenkuka uwej mash yachitiuk matsatkamun takakui, nuka ju ainiawai: 
Ikiam, Kapirna, Apup, Tukintsa, Kurintsa, Kampantsa, Panintsa, Chuintsa, Ka-
wau, Tankuntsa, JUyuentsa, Yantana, Kanai ju shiwiar matsatkauka nekas 
nekamuitiai ni aintsri pujuiniauka awai 851,  juka ninia nekas nunken puju-
iniawai. 
 
Ju matsatkauka ankan pujusar, unuimiatai, tsuwamatai, nunka, iniau takurmasar 
yauchuk ii turutirish nekas kajinmatsuk matsansartai tusar wakeriniawai. 
 
Mash pujakau matsatkamunmaya takuiniakui unuimiatai jean nuya jintinnasha 
tikichiniak nuya antsurin, tura yamaikia takukiar wenawai, uchi unuimiatin, natsa 
unuimiatin, juun unuimiatin takuniakui. 
 
Shiwiar jumak unuimiarunt takuiniakui turak penker emkitniun jeatsui uchi un-
uirtiniun nuya natsa jintintiatniun. 
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Shiwiarka takakui, Ni chichamen, nuwe najantairin, umutirin, nitia nuwen maya 
najanamu umutirin. tura ikiam wekatai, entsa ajuntai, kuntinia ure najantai, ju-
naka ashman najaniniawai. 
 
Shiwiar matsatkamuka pujawai tsumu kanusnumani, piruan ayatkau, nujin-
maninkia con katiri entsa nuya pupuntsajai ayatkau apup bloque 4 kurinti nu-
kani. 
 
Ni ayamas pujamurinkia awai; nujinmani matsatkau saparnum nuya apachjai, 
tsumuka matsatkau achuarjai, Entsa Taakmauni Perú, Etsa Jeamunmani 
matsatkau andwa. 
 
Nekas ajapenka pujakau kurintsaitiai, aya nasenam wekainiujai wekatain,Shell 
Mera,Mcas auni we ni arakrinkia tutupnik weamka 566km nuya 650km ni men-
kamurinkia 49 nuya 90 arus jeawai. 
 
Nekas ni tuke najanamujai iniakmamuka juwaitiai; nujimani katiri entsa ni 
achitraurijiai, shiun chintsa tsumunmani, Etsa Jeamunmani kurint nuya pupunts 
ni entsari kanarmaujai. 
 
Nunkenka tuke nitia matsamtaintiai, takakui 220,456,9 wankarmant, junaka 
1992 mash matsatkau kanusia kawenkar micha nunkanmani nunkak ashinkar 
juun ikiuachnaun namprukau, Rodrigo Borja,seam atumsha takurmastaram  
tusa susaruitiai mash kanusnumia, turasha juwakuitiai nunkani ampiniar 100,000 
nuka Perú ayakau  juakukau, yamaikia mash shiwiara nunke juwakuitiai 
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1.2. SHIWIAR NUWA ARAKMAR YUTAI NUNKANMAYA  KAKARMARI 
NEKAMAU 
 
Penke yauchukia shiwiar nijiamchin ijiurarar umin armiana nuka juwaitiai: mama 
nijiamach, uwi nijiamanch, nuse nijamanch, tsamau nijiamanch, juka umutintiai 
kitiamakur, nampektasar, takatnum, ju umutinkia  juni akantramau awai; umutay, 
nampetai, yapau, kakaram wajatai. 
 
Ju etserin2, tawai nijiamach ijiurar umutinkia yaunchuch nunkuy 3 nuwa karanam 
ni nekamurint unuiniarmawitiai shiwiar nuwanka, mamanka aya yutainckichuitiai, 
nijamchis ijiurar umutintiai timiayi. 
 
Eetsermau awai shiwiarnum, yaunchuk juunt tsuka  pujuniau, tura tikich kintiatin 
nuwa ni uchijiai entsa marunchint jirmaweak entsa nuji wearau  turamunam 
entsa nujinia nuse saepe jakekint winiau wainiak, yaki pujuwit tusa entsa nuji 
marunch jiamunka iniais weu, tura nuwi entsa yantament jea   pujaunt   wanik 
aranayat jiutaj tusa ishamtsuk jiuweu, nuwinkia juuntach nawantrijiai pujau. 
 
Nuna wainiak nuwaka winiajai tinia jea wayau, turamtai junt pujauka winitia tinia 
awayau, nuwi nuaka iniak  ¿tuya amesha yurukasha takusmesh pujame, wikia 
tsuka pujuwitjiai? Tiniu, tutay junt chichak witjiai nunkuy nuwa mama nukuri 
wikia penkesha yurumkanka uyumatsjai tiniu, tutay nuwaka winiasha yurumak 
untsukam ukurtitia tamaitiat, nunkui chichak , wikia winichminiutjia, nawanchirunt 
akupkatjai,  jukim jea ajekam  ame uyumamuka mash pachisam untsukta titia 
tiniu. 
 
                                                 
2
 Veronica Myancha pujakau kurintsanmaya 
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Nui nunkuy, nuwan chicharak, ju nawanchir jukimka penker waitrukta; 
 




Nuwichuka ataksha yurumkaram menkaratatuy tura jea jeakam mash yurumka 
naari pachisam junisam iniaikiata timi titia tiniu, tutay nuwaka jea waketkint nuna 
umikiau, ju titia tama juna tau. 
 
Mamatarai, tamaka mamakaj ajantmanka wajakint. 
 
Nijiamanchtarai, tamaka nijiamchikia  wajakint. 
 
Kenke tarai, tamaka kenkekaj wajakin ajanmanka. 
 
Paantamtarai, tamaka paanmaka wajakint. 
 
Sankutarai, tamaka sankukaj wajakint. 
 
Papachniatarai, tamaka papachniakaj wajakint ajanmaka. 
 
Inchitarai, tamaka inchikiaj wajakint. 
 
Chikitarai, tamaka chikikiaj wajakint; tura  juka arakaitiai, yamaram ajanam 












Nuca Juliana Santi Mayancha y Janeth Mónica Santi Machoa 
Kuishtarai, tamaka kuishkia wajakint. 
 
Papaijtarai, tamaka papaijkia wajakint. 
 
Nuna  tinia umik  mash  aints mama anentrutin unuiniar mama utsurmakam 
pujusta tiania ukukint nuya nekawaruitiai mama anentrutinka.  
 
Ju unuiniarmaunumia shiwiarnuwaka nekainiawai antsuri nijiamanch ijiurar 
umutinkia yurumakajai; mama, uwi, inchi, shaa, achu, kunkuk, nuse, tsamau, 
nuya tikich ainiaujisha. 
  
Tu asa yamaisha, nijiamanch    umutinkia   tukesha   ijiurar  umamu   awai, 
nijiamchinkia aya  nuwak  ijiutintiai,  turasha iwiakcha  umutirish   yamaikia 
shiwiarnumsha umamau awai, uchi, natsa, junt irunuka tu akuisha inia 
umutirinkia tuke uminiawai. 
 
Nijiamanch ijiutai yurumkanka, ajanam araji, aishman ajan tekain eperant 
ajapwamtai, nuwaka tsanimpian nuya tikich arakant arawai, nuna arawar umikiar 
nuparincha tekariniawai mamanka anentrukiar perker nereat tusar nunkui timiau 
uminiak shiwiarka ajanka takuiniakui jea  yantam. 
 
1.3 SHIWIARA UMUTIRI WARI PENKERNA TAKAKA NU ETSERMAU 
 
 Nijiamchikia ijiurar umutinkia tarimiat aints matsatmaunumka penkeraitiai 
umurar iwiaka  pujutai asa, tu asamtai kurintsanam pujakuka kajinmatsuk  
uminiawai, ju umutinkia yumijai namukar  umutai asa,yamaisha tuke uchi 
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Kurintsanmaya nuwaka nijiamchinka  kintiajai   takatjai metek ijiuniwai, nuna 
jisar  nuwa akantin irunusha  unuimiarat tusar iniarmau ainiawai tu asar 
nijiamanch ijiurtinnaka kajinminiatsui. 
 
Etserint  Verónica Mayancha4, nijiamanchkia taschatnuitiai takatnum, 
nampernum nuya wari takat najanji nuisha, ju takatnumka nijiamchikia penker 
kariau atiniutiai, ju umurar penker warawarat takakmastin tusar 
matsatkamunmasha nuya tui pujaji nuisha juka umurar iwiaka pujutai asa 
shiwiarka penke kajinmatsui. 
  
1.4.  NIJIAMANCH NAUTAI UTSUMPRAMAU 
 
Etserau Sani Yampak5, tawai shiwiar nuwaka ninia nawantrinkia ni nekamurinkia  
nijiamch nautint utsuiniawai nuwa uchi akininiausha nuna jisar nekainiawai, ju 
nijamanch ijiutinkia karanmasha utsumrutintiai. 
 
Shiwiar nuku irunuka ninia nawantriniak ju nekamunka nekau ati tusar juntach 
uyuknint pujamunam wear waineasam uykturata tiniu ainiawai nawantur penker 
njiamchin nau ati tusar. 
 
Nuwa nijiamchin michun nawaunaka aints aujmatiniawai, tu asamtai nuku ni 
nawantrinkia nekaun akikiar jankent uyukniniawai, tsapajai6 nuya apai 
yankurijiai 7 nuya mama yumin nawamujai. 
 
 
                                                 
4
 Etserau pujakau kurintsanmaya Kurintsa. 
5
 Etserau pujakau Tunkintsanmaya. 
6
 Tsapa yurankejai. 
7




















Tsapaka arakaitiai tuke junt aanam arar takutai asa, ju aranka yuchatintiai, 
yurankenka  nijiamach umurtin tusar akankar etsanam ikiataintiai. 
 
Tsapaka nekaji  katsuaramtai charukar, awir enekar tsuntsu saepejai kesarar 











Juka ikiamia yuranketai jinkiainkia yutaintiai, juna yankurijiai uyukmarar 
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Uchi juna utsumrukuka ijiarmastiniaitiai apik kintian, yuachtiniuitiai yuminiant, 
jimian, ween nuya ichiruamunka yuwashtiniutiai, jankej kukarain tusar. 
 
Nuinkia yuwatniuitiai eepun nuya puto ampujent nijiamchint penkerant 
yapayapatan nau amij tusar. 
 
Junt juna nekauka ninia tirankiniak nii weaunak utsuwitiai tikich irununka nakitiur 
akikian seawai turau asamtay nuwa juna nekachuka wait wajainiawai, 
aujmatkamau, aishri michun akmantai  kajeram, tu waitiu pujuiniak tikich nuwaka 
karanam uyukmaminiawai tura ju mesekranam uyukmampramuka nekas timia 
penkeraitiai. 
 
Nuwa nijiamchin taranun nauka, penkerant  taranun nawitiai timiau ainiawai. 
Yamaikia mash nuwa inchijiai nawiniak uyukmamniuwa nunisan nawiniawai 
penke taranun, juka nakamas anakartawai nampetintiai. 
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AKANKAMAU II 
 
PACHIM UMUTAI NEKAMAU 
 
2.1. KUNTURAM UMUTAI  
 
Tarimiat nuwa shiwiar numia irunuka  tuke ni takatirinka najankiar wenawai itiur 
nijiamach ijutin nunasha, nunisan tikich nish nii wakeramun  penker umuu 
wajatan najaniniawai, tuke kintiajai umutinka. 
 
Juka  tikich nish akantramau umutai  antsuri takakji uwej mash jimiar, juka  umu-
jat  nijiamach irunui. 
 
 Uwi nijiamanch 
 Kuish nijiamanch 
 Shaa nijiamanch 
 Achu nijiamanch 
 Kunkuk nijiamanch 
 Nuse nijiamanch 
 Inchi nijiamanch 
 Tsamau nijiamanch 
 Kuir shaa nijiamanch 
 Chapuras nijiamanch 
 Kukay nijiamanch 
 Sanku nijiamanch 
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Ju nijiamanch umujat  irunuka tuke kintia umutintiai, uchi, natsa junt irunusha 









2.2. YAPAU UMUTAI 
 
Etserin, Senkuan Wishu, chichak tawai ju umutinkia yaunchukia umutintiai uwis-
hin irunau, mankartin aints nuya kakaram nuwa irunau umutintiai. 
 
Ju yapau umutinkia kampatam   akantkamau nish  iwiarar    umutintiai  awai: 
 
 Maikiua umutai 
 Naten umutai 
 Tsan umutai 
 
Ju umutai ainiuaka pachitskeka umushtaintiai yash jiachmaunumka,  ishampru-
mat  nuichuka antishtai nunkanam tunaksha netamunam umutintiai uwishin nu-
ya aints kakaran jimmaunum juka arutma kakaramari  achiktasar  juinkia umutin-
tiai. 
 
Tikich umutai jintia weakur arutam achiwekur nuichuka naten umuweakur, mai-
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tiai, juna umiachkunka  karan achikchamniaitiai juna  aints umiakka waimiawai 
nuichuka karan achiawai  penkeran nuyasha pasenasha waimiawai. 
 
Jun etserin, Juan Cruz Santi Gualinga, waimiatinkia miajnisrikia wainchatintiai 
antsu umurmau namperijiai wakannium jimiatintiai. Ju umurmaka aya wakanik 
pujawai nujai kakarmaka achiaji. yapau umurmauka mash iyashshin tiniamui 
turakui juwi waimiawai nunis ni  mastatkamunam nekamu awai.  
 
2.2.1. Maikiua umutai najanmau 
 
Maikiuaka  arakketai ni tsakamurinkia  kampatam nuichuka yachintiuk uwej tsa-
kawitiai, araji aa yantam nuichuka ajanam turasha tikich nisha maikiua irunui. 
 
Umutaimaikiua.- Ju maikiuaka umutintiai wawek tsuamartajtusar  nuya ukunam 









Yawamaykiua.- Ju maikiuaka  aintstikia umushtaitiai, aya yawa atintiai manti-
chau amatai ju kuntiniun; kayukan, kashain, yunkitsan, pamaan, yankipkin juna 
aintrachakui yawa nurinniurinkia jea jeak maikiuan kesar namuruk yumiriniak  




















Anujtumataimaikiua.- ju maikiaka anujtumatai maikiayitiai iyash najaimiakur  
nuichuka waweamuksha najaimiakur anujtumaktaj tusarkakia numiri charukar 










Entsaya maikiua.- Ju maikiuaka ikiamaitiai ,juka junt entsa yantament wajawi-
tiai, junaka maikiua aya atsamunam pujak wekamunam tuinsha entsayantan 
wajau wainkiar   najaimiakur anujtumawai. 
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2.2.2. Itiur najanaria umutin  maikiuaya nu 
 
Maikiua umurtasrikia numiri charukar kesarar yumirin  ijiurarjun nanchikjai neka-
pmar umutintiai kintiamkur  nii wakeramunam, juka umutintiai, tunaman, naint, 
entsa yantam. 
 
 Ju umurmauka mash uwej mena nuichu kakampatam mash uwej arus nampe-
rinkia achiawai umurmaunumianka, nuya namperi nakamartaska  kampatam 
kintia arawai ju umurmaunumka. 
 
 Makiua umurmauka jimiarant wainmamtikiai, penkernaksha nuya pasenas-
ha.Tura pankeran waimiakka nii itiur yaitia pujutata nuna waimiawai.Tura pasen 
waimiakka, warik etserkatniuitiai itiur makiuanan wainkana nunaka warik nan-
kamarat tusar, warik pasent  waimiakka warik umurtiniaitiai penkeran waimiak 
pase waimiakmaun asakartaj tusa. 
 
Maikiuaka shiwiarnumka arantukmawitiai waimiatai pasesha penkersha asamtai 
juka nekas nekapsamuitiai nuyash uminiui. 
 
 Maikiua umuram paserinkia awai; imiukir, kurankir, kajinmaktin nuya jakatniu-
cha jeawai.Turau asamtai  tukeaints  wainin pujutniuitiai, aints maikiuan umin 
nuichuka nekau ju wainniuka muke wainmatisha tsamau sawem aar majat-
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2.2.3. Natem umurtin najanmau 
 
Etserau  Senkuant Wishu,  tawai natemka arakaitiai, junaka uwishint uminiawai 
aints jaun tsuwartaj tusar, nuya aya aints irunusha penkerash pujustaj tusar  
natemam umurar jiminiawai, natem ukuiramunka shitiu  tsapanam nekapmasa-
ran uminiawai. 
 
 Natempa namperinkia achiawai  mash uwej mena nuichuka kampatam mash 
uwej arus,  tikich aintska juna umurar namperi achiamka, imiukan, ijian  wajakiar 
nankaminiawai, jimiasmaurisha nekas  tura nekaschausha awai. 
 
Uwishniuka natemant umur aints warukaya jaa, wari sunkura achikiai nunasha 
nekawai, ju arakak umuram penker iniakmamujai nekawai nii iwiakmaurinkia. 
 
Shiwiarka natemnaka arainiawai ajanam nuychuka aanam warik yupichuch  




Natem ukuiratasrikia  kankape jisar charukar itiar turiri mash kesatrar kukajak 
charurar ajapent puj-puj nakarar yaji nukejai pachimsarik jirumkanam  chupiar 
jiniuam awir yaitmatik  anku ukuitintiai. Yajisha arakaitiai natema ainiuk turasha 























2.2.4.  Tsaank  
 
Cesar Cují, etserak tawai, tsaanka arakaitiai tuke tarimiat aints takusar pujutai 
asa, tsakamurinkia sutarketai, kampatam nantutinin nuke wankan katsuakmatai 
akatintiai, ni nukesha antsuri nukeamuitiai, juna jukar najarar kankarar takusar 
junka pujuu ainiawai jamunam  warik tsuamartin tusar. 
  
Tsaanka ashman  aratintiai. 
 
Junisar  tsaanka najantaintiai  tusar  iniakmamau awai; 
 
a) Nantujenia tsaanku nuke wankankau akatintiai, juka pachitsuk kintiatin 
akatintiai. 
b) Tsaanku nuke akarmauka jawinkat tusar jea terint eteartiniuitiai kampata 
kintia. 
c) Jawinkakui jukar yapesha mash jurkar utsankatniuitiai nukenia. 
 
d) Mash jurkar umikrikia paantma nuke etserar aitkar nuwi penker apakiarar 
matsarar ataksha nu nuka etsermaujin nukukar najatintiai. 
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f) Achu nuke jukir yaruttrar kankartin mash tsaan najarmauka, Ju arakka 
antsuri jamau tsuamatintiai; 
 
El Malaire. - Ju jataikia ikiamia aintsunt achiawai, timia nekaska uchint nuya 
juntnasha, ju jatai tsaartasrikia japikratniunam wear japimiarar tsatintiai ju japi-
miartinkia uyumnawai yachintiuk kusum kankarmaun jukir weaji tsuawamartasar 
japikkratniunam.  
 
Pajumau.- Juka uchi pajumawar warinkesha ishamkar jainiamtai nekatniuka 
juwaitiai; ijia, tsuemu, imiukant, micha wajakiar jainiamtainkia pajumayi tusar 
yachintiuk kusum kankarmaun jukir japikkratniunam tsuamtiktaintiai. 
  
Umimgau.-  Ju jatainkia uchi kuirach yama akintsaun timia achiawai, umimiak 
jamtai nukurinkia tsaankunt anajia junt mukunint pujamunam we umuknar atsa-
wai, ju jatainkia nukuriti pachitsuk yuram umimniuitiai tu asamtay  ijiarmastinui-
tiai nukuritisha nuya aparisha .uchirmakrikia ju yuwashtiniuitiai; yantana, chara-
pa nujintri, kuntiniu ampuje,turuji entsaktsakchatin, tsetsemar achikchatin, tseas-
jai tukumau yuwashtint, ju yurumak yuruam umimiak jamtainkia mukunar atsa-
wai ni uchiri jauncha, junis jau pachiachmaka  uchikia, watsar, pasemar jawitiai. 
  
 Uchi umimkau tsuwartasrikia juni mukuntaintiai kashik, tupim, kiarak ijiarmar 
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Iich. -  Ichka aintsu iyashin pujurniuitiai ju matasrikia tsaan anajiar tuwi puja nui 
anujtutintiai jakattusar. 
 
Tsaan anajiamunt nuya kusum kankarmaunka timia nekaska uwishint uyu-
miniawai natemjai apatkar umurar aints jau penker tsuwarmi tusar.  
 
Tsaanku namperinkia  penkej kakarmaitiai tu asa uchi jau mukunmaka  muuk 
wainiar imiukan wajajka, nuka uchi jausha tsartin asamtai anamkartawai, tu asa 













           
 
 
2.3 NAMPEKTASAR UMUTAI 
 
Nijiamanch nampetai najanamuka mama ijiurar najanamuitiai, warijisha iwia-
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Shiwiar nuwa ju nijiamanch ijiutinkia antsuri nish ni nekamurin irunui. 
 
Nijiamchi yumiri jiktiasrikia mama ijiurar nawar yumikiamtai, muits nijiarar  paat 
charukar kesarar  nuichuka tsanimpia numiri charukar kesarar nuya mejecha 
nukejai tutinkiar enkeaji turar eperar nukajai apujji, titin kindia apujsar penker 
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2.3.1. Nijiamanch nampetai itiurua ijiuaji nu nekamtikmau 
 
Mama uweamau.- shiwiar nuwaka ajanam weaka chankinian,charukmatin,  nu-
ya jii kapakun jukint ajanman mama uweakur nupari tekair tsaukri ekemaktin 
tusar,juka nuwa ajanam tuke kajimatsuk  takusar wekataintiai. 
  
 Ajanam jeakar mama uwetik metek nuparint tekainiar ementkar timia-timia jisar 









2.3.2. Nampernum umutai nijiamanch 
 
 Ju nijamchikia nampernum, ipiakratuamunam umutintiai  aints warasar 
aujmattsar uminiak nampenawai ju umutinkia   aintsnaka anamper iniankawai. 
 
 Nijiamanch nampernum umurtin ijiuamau. 
 
Maman wainkar jea itiarka nijiarar yumin junt aukmatiniam ekentkar  nakarar 
awiniar narukamtai enekar yumirint ukattrar pumputnum chupiawar ijiuniwai ka-
chuimijai, tura nawawar muitsan tutinkiawar enkeawar nukajai eperar kariawam-
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Pujakmaunam namperaant najanatasarka, mash nuwa ijiuniwai kichik muitsnak 
turamitiat kaweawai antsuri nuwa ijiuamau asa, tura ninki jent pujus ipiakkrakun-
ka yachintiuk nuichukc mena muitsant ijiuawai ni itiur wakeara nuna. 
 
Mama awimiuka narukakuinkia pumputnum ashirar ijiuaji kachuimiajai turar na-
war yumikiamtai enkear apuji tura ju ijiurmauka tutinkiar enkeamau asa yumiris-
ha junui initiak. 
 
Nuyanka muits eperar apujji suu nukejai, paanmá nukejai apatkar kariawamtai  
namukar umutintiai. 
 
Ju nijiamchikia penkej taranun kariwitiai, yumijiai namukmaka papuchinkia yaki 
takunin yumirinkia nunkani juawai. 
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2.4. CHAPURAS NIJIMANCH  
 
Etserint Ingracia Machoa8,  tawai chapuras nijamchikia penker umujataitiai pu-
jamunmasha nuya tikichnausha, ju nijiamchikia  timia nekaska  nampernum nu-
ya takatnum umutintiai, turasha yamaikia ju umutinkia  nekas ijiurar umushtain-





Chapuras nijiamanch ijiurtasrikia kampatam nuichuka yachintiuk chankint uwer, 
tsenkent ajintrar penkatintiai mamaka saeptuk jiaji, turar ji sukuawamtai ayankir 
wetaitiai mama narumam, narakka  saepenka puj-puj jakuwitiai turamtai jisar  
naruaka ashiaji. 
 
Mama jiamau naruauka ashir kamuy iwiramunam matsarar  mikiarmatai   penker 
yumi utuawain tusar nukajai ijiakur chapuras ukursar kamuytiaintiai, u asa ju 
nijamchikia chapuras taji. 
 
Ju mama jiamuka jeanka ukuchtaitiai, juka ikiam ukutintiai yachintiuk kintia 
ukusam yumint wajakit  miniar  naujat ati tusar   ukuaji  kintia jekamtai jea jukiar  
saepen mash pakarar pum-putnum chumpiar ijiuakur naukir ni yumimiam pujur-
taintia,  yumikiamtaikia muits chapi nukejai pasuruar awankent enkear  eperar 
apusar kariawamtai umutintiai. 
 
                                                 
8
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Ju nijiamchikia kariasha yuminke pujuwitiai tu asa yumirisha penkej taranuitiai, 
nuwa jun ijiuruka akmatsuk asa emak ni umur jiawai penkernash kariai tusa nu-
ya aintsnaka awai. 
 
2.5. UMURAR KAKARAM ACHITIAI 
 
 Etserin  Edita Paantam tawai shiwiar numka yaunchukia ju umurar kakaram 
wajatinkia  winiawai penker nunisan kakaram  iyashruisha takatnumsha weka-
tainmasha amijtusar umin armiayi. 
 
Ju umutai irunuka nekas ikiamia irunui warijish pachimrachmau ainiawai. 
 
Junaka uminiawai pimpi-pimpit  nekapenak iyashnum, juka awai kakaram 
achiktasar nuya iyasha penker ati tusar ju umutinkia nuasha ashmansha umutin-
tiai. 
  






 Kawai numi 
 Tsentsem 
 
Ju umutai arak irunuka kakarman amau irunui takakmastin kakarmancha, wara-
warat inintincha amawai,  ju umurikia kakaram achiktajtusarkia ijiarmastiniuitiai 










Nuca Juliana Santi Mayancha y Janeth Mónica Santi Machoa 
Tunchim  
  
Ju umutinkia ikiamnumia tikichka aramau irunui ni tsakatirinkia jimiara nuichuka 
kampatam nekapkan tsakawai juka tsuaksha nuya kakarman amausha awai. 
 
Tunchinka etserin Cesar Cuji chichak tawai nekas tsuakaitiai, tsuweamunam, 
michatkir jamuncha yainiuitiai, juka  nuke awir umutintiai. Tura ashmannaka ma-
yain penker amajniuitiai ukutuatniun  umjiai umpuntiniun  wari kuntinnaksha. 
 
Shiwiar aintska pimpi-pimpit nekapeakka  juna kankapen nuya numirin kesarar 
paserinkia mash ajapruawar pininum namukar jumak yumijiai aanam  apujinia-
wai kashi turawar tsawariniak umin ainiawai.  
 
Kakaram achiktasrikia  ju umururikia tikich kintia ijiarmastiniuitiai. 











Chuchusaka ikiamiayintiai tsakawai jimiaj mash uwej nekapmamau nayaun et-
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ha tsuakaitiai juka kuramar sunkurnasha  tsuawitiai nuya ijian pimpipipit neka-
peamun junaka nuasha ashmansha umutintiai. 
 
Shiwiar aintska ju umutinka ikiam wekawe winiak  chuchusa saepenka urar 
inimiuwai. Junaka awawai yairach aukmatiniam met yumijiai ukukar jumak jijiai,  





Juka ikiamiayintiai nitsakarmaurinkia kampatam nuichuka yachintiuk nekapma-
mau yakij   tsakawai juka entsa yantam  wajawitiai pimpi-pimpit nekapaemun 
nuya pase nekapeakur  umutintiai. 
 
Etserin Hétor Santi tawai kakarmartichau nekapeakur iyashnum tu arak 
wekamunam juni nekapeakrikia, ju numi wainkar turiri ajapruar nantujenka cha-
rutsuk kesarar yumijiai pachimrar umutintiai nu tui pujaji nui turamka warik kaka-
rmaka achitintiai. Turachkuinkia jea jukir umutintiai yapauchawitiai aya michui-
tiai. 
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Yutsu 
 
Ju numikia ikiamiayintiai tsakawai ujuk nuichuka amarta nekapmamun yakij juka 
entsa yantam wajau irunui etserin, Juan Cruz Santi Gualinga, chichaktawai ju-
numikia nuwasha ashmansha umutintiai pase nekapeakur pinpi-pimpit neka-
peakur. 
 
Ju umurtasrikia nankamchamuka yutsu saepe urakar numijinsha nuichuka kaya-
jinsha nekenkar yumijiai pachimrar jimiara umurar kintiamtaintiai, kashik, kiarak, 
turar entsa kashik matintiai kakaram achiktajtusar ju umurikua wari tsuaksha 




Ju numikia ikiamiayintiai sutamak tsakawitiai juka nekaska ashman umutintiai 
kakaram  nuyash warik takakmin amij  takatnumsha tusar. 
 
Héctor Santi etserak tawai, ju numikia katetai ukuinkataj tamaka, junaka ya aints 
kakarman achiktaj tawa nu uwetmiuitiai ninki yash yainchamau turam karanam 
kakarmanka suawai. 
 
Ju kakaram achiktasrikia  nekaska umurtiniutji tuke kashik jimira uwej mash kin-
tia turasha tikich tikich numinmaya. 
 
Juni najanar umutintiai uwer kankape turiri ajapruar kesarar yumijiai tsapanam 
namukar umutintia autsuk. 
 




















Ju numikia araketai sutarach tsakawitiai. Bolívar  Sebastian  Cadena Paantam 
tawai juka kakarman amawitiai, nekaska ashman uumjiai pee awajiakka juna 
umurka penker ukutuatniun kutinnasha jeawai. 
 
Junisar iwiarar umutintiai nuke juukar aukmatai jitiupchiniam awir tuke kiarai 
umutintiai mena kintia, ju, umautikia paatam namukmau umutintiai kakaram 
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KAKARMARI III 
 
 NIJIAMANCH IJIUTINMAYA PACHISAR CHICHAMAU 
 
3.1. ARAK PACHIM NIJIAMANCH IJIUTAI ARAMAU 
 
 Estanico Cuji, tawai yama nankamauka penke nunca jisar nekapmar warutma 
nampurma wakeraij nujai  metek mena uwej mash  nekapmar nankamar ukukir ii 
nuwe, uchiri ainiaujai iruntrar meer amukar numi uchirisha charurar, jun numir-
isha ajakar mash penker charurar umikiar kampatam nantu nakasar    mash 
penker tsaruttramtai jisar esat nace tuput wajamunam ekemakar penker 
ajapawar  nuwenka arata yurumak tusar aishmanka suiniawai, turamtai nuaka  
ajanmanka arainiawai  mash yurumkant ,mamaka pachitsuk kintia aratintai, tura 
paantam, papachnia, kenke irunuka  nantu nayantumamunam arakmatintai 
penker nereat tusar. 
 
Shiwiar nuwa arakmatinka  mash pachimprar arakmamuitiai, inchi, kenke, kuish, 
paat, sanku,  wanchup, nuse, papaij, paantam, mejech, nuya tikich ainiausha, 
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3.2. NIJIAMANCH IJIURAR ENKEAR UMUTAI NAJANAMAU 
 
Corina Santi taku, shiwiar nuwaka, yaunchuknumia  nijiamanch enkear umutin-




Muits najanatasrikia nuwe akair, mashchiniajai pachimrar najanji, muits najanat-
niuka penke kakarmaitia, nuwe atsakuinkia eakar waitsar wainkiar najanji, tura 
nuweka pujuwai entsa yantamen, shitiu entsanam, kamancha nantujen. 
 
Shiwiar nuwaka muitsan najanawartaska tatankant jukiar muitsa chimirint apu-
jtuawar nankamawar nuwen yarurar awantuawar kuishpijiai kuishrar najanin-
iawai ni uyumamurin nekawar juntan, yairant, shitiupchint. 
 
Najanawar umikiarka, nu jeanman ukuiniawai apik kintian karat tusar, nuyanka 
mujuramtai, saepen jurkar kampatam jinkiamunjai mueitsnaka etserar uyuwarar 
jiniawai jinium, mash kapantur umikiamtai jinmaya ashiniar  jumak mikiramtai 
chipiajai tantakenka chipiakar tura waarinkia wishik katsemamujai kantsekar 
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 Ichinkiant 
 
 Verónica Mayancha,  chichak ichinnaka mama awir yutaitiai, juka yauchuk nu-
wa takau armiayi, tura yamai nuwa tsakainiauka junaka kajinmarar iwiakcha ji-
rumkarin awiniar yuwiniaway  turasha jumak nuwa  tuke ichinnan najaniniausha 
awai. 
 
Ju najantaisha muits najanji aitsanketai, juinkia awitniuitiai, mama, naman, ma-
sa, nuya tikich yurumak ainiausha, juwi awakrikia yaitmatik anearar awitnuitiai 
jaku asamtai, turasha juinkia awir yuwamsha warik kuwawitiai iwiakcha ji-










Juka nijiamanch namukar umutintiai, iwiacha tsaparijiai metekaitiai, turasha 
nuwenmaya najanamuytiai muits najanji aintsarik najanji nekapmar  apu yairach 
jitiupich  ii waeramau nijiamanch namukar akmartin tusar. 
 
Pininkia warisha tuntupesha armawitiai  turasha jakujakutaitiai tu aku penke ta-
kataitiai tu amatish kakaram wajasar najanar purajai, pushanjia imaikiar karam-
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Tsapaka inkia  arakaitiai juka nereawai yuranken  tura katsuaramtai kuchijiai  
akankar sakuti utsankar jirumkanam yumijiai awir  narukamtai  ashir tsuntsu 
saepejai kesarar shapianjai japirar etsanam ukuaji, karat tusar puju karamtai 
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3.3. NIJIAMANCH AKMATAI 
 
Nijiamanch akmatai shiwiarnuka awai jimiar juka nekamuytiai takum nuya 
yaram. 
 
 Yaram           
 
Shiwiar nuka nekaniawai itiur nijiamach akmatin iweau atin nuya nisha aints irau 
akrikia pinin nijiamchijia ataktaintiai mash irainiau yairach pininnum mash umu-
ramtai yaratkar yaratkar majtaintiai nijunak tamatis akmausha unak titiniutia 











Ju akmatinkia nampernum nuya ipaknum aints antsuri kawenmaunum urutintiai 
tikichik pininjain nuiya tsapajai juni akmamunmanka achik umur awantuktiniuitiai 
nujis mash aintsun akin wetiniuitiai. 
 
Junisar akmatinkia mash ajamkartustasar akmatintiai napertinkia antsuri pinin 




















3.4. TUKE KINTIA UMUTAI 
 
Ju nijiamchikia  tikich nijiamanch ujiuajinia nuniskentai juka inia jeen tuke 






3.4.1 Anujak nijiamanch 
 
Anujak nijiamchikia aya ijiurar anujamuitiai ii umurmijtusar nuichuka yaksha aints 
ayaneachmau iramtai atintiai, juka tarantchawitiai, anujak ijiurtasrikia tikich 
chankin met mama tekarmau autintiai jun ichinnanam, narukamtai pumputnum 
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3.4.2. Namukmau nijimanch 
 
Jusha mamajai najanamuitia ni kunturmarinkia yuminiaitiai juka ijiutintiai nijia-
manch kariau amumakar namukar kashinin umurtintiai. 
 
Ju nijiamanch ijirtasrisha tikich nijiamanch ijiuajinia nunisrik najanji ijiurar nawar 
umirar muitsnun chumpiar yumijiai namutintiai turar jumak nijiamach kariaujai 
ikiartaintiai kashin umurtin tusar. 
 
3.5 UWI NIJIAMANCH 
 
 Etserin Edita Paantam chichak taway uwi nijiamchikia neret nantu jeakamtai 
ijiutintiai ninia kunturmarinkia  penke kunturan turau asamtai uchi nuya nuasha 
timia nekaska umutintiai. 
 
Autintiai kichik  nuichuka jimiara chankin uwi autintiai nii narumam  narukamtai 
tekarar jinkiai utsankar pumputnum, kachuimiajai  ijiukur nautintiai ni yumin 
wajamam pachinprar. Nawar umirikia aukmatiniam chumpiar yumijia namutintiai 
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3.6 . SHAA NIJIAMANCH 
 
Ju nijiamach  pachimramau  mamajai nuya shajai ijiurtasrikia nakamchamuka 
nijiamach ijiurar anujatnuitiai kampata kintia intiak nuya tsawarkia shaa karau 
akarmau awir pumputnum ashirar ijiukmiakur nautintiai ni yumin wajamam pa-
chimkir yaunch umirar jusha nijiamchi patatken anujtaintiai nuya tsawarkur yumi-
jiai namukar tsawarka  kariawai turamtai umutintiai.Ju nijiamchikia yumimit ayat 









3.7  KUIR SHAA NIJIAMANCH 
 
 Jushanunisrik mamaijiurar muitsnum anujar kashin tsawarar kuwir sha chan-
kinmet utir kesarar aukmatai jun amaunum autintiai wikiakki nujamawain tusar ni 
narumam  ju narukamtai enekar naukir naukir ni yumin wajamam nuya mikiram-
tai jijiamach ajujamunmak yaraji  turar yumijiai namuaji ju umikiar etektukar iniai-
satniuitiai kashinkia umurtinka yaunchitiai ara el consumo. 
 
3.8  YURAN NIJIAMCHIJIAI  NAMUKAR NUYA KUTAMAR UMUTAI  
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3.8.1. Achu nijiamanch 
 
Ju nijiamchikia, achu washutin  wakerakur  akanmir nunkan amatinkia tura jun 
nayau akuinkia ajakar jukar jirumkanam etsekar miniakamtai tsapanam nijia-
manch sauptuwaujai akair  namukar umaji, nukap  iweau tarakinkia Yair jiru-
mkanam namukar nuya kutamar jinkiankia mash ajapar ajammasar umutintiai, 
junaka uchi mia nekaska uminiawai ju nijiamchikia aya achu washutinin umutin-








3.8.2. Kuish nijiamanch 
 
Kuish tsamatin  nijiamanch kariau takakkur  ,kuish kesarar nijiamchijia pachim-
prar namukar yumin najanar umutintiai ju nijiamchikia nampeshtaintiai nakamir 
wakerakur umutintiai. 
 
3.8.3. Nuse nijiamanch 
 
Nijiamanch ijiurmau yau kariawamtai namuktasar wajakur kintimkur nuseka awir 
penker narukamtai enekar yumiri ukattrar mikiarmatai  muitsnum nijiamchi 
awankent yarakar yumijiai namutintiai kintiamkur turam tsawawaj kariawamtai 
kashint tsawarar ipiakratuamunam  umutintiai ju nijiamchikia  umuuj pujut kariwi-
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3.8.4. Tsamau nijiamanch 
 
 Nijiamnanch ijiurmau kariawamtai, tsamau tuntukau awir jakikiamtai enekar 
mikiramtai mash namukar  tsawarkur namutintiai warik kariu asamtai yumin ati 
tusar, ju nijiamchikia takatnum nuya nampernum umutintiai ninia namperisha 
penkej kakarman achiwitiai yumin amatai tsukja umushtaintiai nukap nampekaij 
tusar.  
 
3.8.5. Kunkuk nijiamanch 
 
Ju nijiamchikia kunkuk washutin ikiam weri ajakar etsekar miniakamtai nijiamchi-
jiai kutamar  tsatsar umutintiai, timia nekaska uchi penkeran ju nijiamchinkia 
uminiawai, ju nijiamchikia nampechtaintiai wakerakur umutintiai. 
 
3.9. TSUKAMAR UMUTAI NIJIAMANCH 
 
3.9.1. Sanku nijamanch 
 
Yanchukka tarimiatn shiwiarka nuya pujakunmanka sanku nijiamchincha ijiurar 
umin armiayi, tsukamawar pujusar mama atsamtai jumak maman uweriar sanku 
mukent kesarar pachimrar mamajai awiniar  narukamtai enekar ijiurar nawawar 
ikiariawar apusar umin armiayi juka warik anamkartinuitiai turasha majatik ka-
riwaitiai, yamaikia ju nijiamchikia  ijiushtaintiai. 
 
3.9.2. Paantam nijiamanch 
 
 Paantam nijiamchikia, jusha tsukamar pujusar mama atsakui jumak  uwer  
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rar nawar yumikiamtai  yumijiai namukar apusar umutintiai, anujak ukusmauka 
kunkuram kariwitiai. 
 
3.9. 3.Papaij nijiamanch 
 
Ju  nijiamchikia tsukamar, mama atsakui jumchik mamajai pachimrar papaij 
naakau akarar, kesarar awir narukamtai enekar  ijiurar nawar yumikiamtai  yumi-
jiai namukar apusar umutintiai, juka kitiamakur umutintiai nijiamchtiai. 
 
 3.9.4. Inchi nijiamanch  
 
Inchi nijamanch ijiurtasrikia inchi yuir chankinnum met itiar  jun jirumkanam awir 
narukamtai enekar saepe pakarar penke mama narukujai pachimrar pumputnum 
kachuimiajai ijiurar nawar yumikiamtai muits pasuruar enkear kariawamtai umu-
tintiai,  ju nijiamchikia napernum nuya irainiamunam umutintiai, ni kunkurmarin-
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3.10. ARAK   WERI UMUTAY  
 
3.10.1.  Kukay nijiamanch 
 
Ju umutinkia penke yaunchukea nijiamchitiai juka arak ikiam weakur anujak ni-
jiamanch ijiurmaun kijiniun  entsakint wej tusar timia arak werisha ijiurar umurtint 
tiar juwiniawai. 
 
Tu amatai juka mama awir tsenken ajintrar penkar wampuwach kamuyar kunku-
ki nukejai jukitin  timia  arak weakrishatusar kukaimiatintiai. 
 
Kukay nijiamanch najatatasrikia, yuminiam ukutintiai ataksha mankakat tusar 
nekapmar warutma kindia pujustataij nujai, kashin tsawarar awir miniakamtai 
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AKANTKAMAU lV 
 




Nakak aujmatsar najanar nekamau, nukuch nuya apaach, kurintsanmayajai nu-
ya kich pujakau ayamas pujuinia nu, ninia pujutiri aujmatsar itiur awa nu nekar 
antsuri  umutinmaya itiur shiwiar matsatkamunam, tura pujakmaunum  nijiam-
chin ijiurar umuinia nu nekakir weamujai, ju takat najanamu amuaji. 
 
 Etsermau awai antsuri umutai shiwiarnum nisha iwiarar tui uyumaji nui  
umamu  juwaitiai, kunturam umutai, nampetai, kara achitiai, kakaram wajatai. 
   
 Antsuri nijiamanch ijiurar umutinkia tuke kajinmatsuk nekamu awai timia ne-
kaska jun irunau tukesha kajinmatsuk ni nekamurinkia takuiniakui tura uchi  
nuwa yama akininiauka, nuya nuwa ankantin ainiauka itiur  antsuri nijia-
manch ana nu ijiuria umtin nunaka penkej nekainiatsui. 
 
 Mash pujamunam nijiamach ijiurar kindiajai metek umamu awai tura nekas 
umutinkia jimarketai,mama nijiamach nuya nuse nijiamanch. 
 
 Unimiatiniam  uchi yurumawarmi  tiar amasmau awai nuka iwiakuch najana-
warmawitiai umutish yararar epentramun uminiak uchisha ni wakeramun 
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4.2  AKATMAU 
 
 Penker iruntrar ju takat shiwiar matsatkau  ikiuachnumia (NASHIE)  juntrisha 
nekas  kawenkar nuku nuya nuwa ankantin irunun pujakmau shiwiarnum  
aujmatsar antsuri nijiamach  iwiarar umutin, juna jintiawarti ii umutiri kajinma-
chamau  ati tusar. 
 
 Ju takat najanamuka shiwiar matsatkamunam, unuimiatinmash    ininkrataiya 
ainias  juaktatui, tura jintinkratniusha nuya unuimincha itiurnajantain nunash 
juna    jisar nekakiar weartatui. 
 
 Tarimat shiwiar junikiau ikiachnumia pujakau  uyumamun najanawar ju umu-
tincha shiwiarnumia aya iwiachanujaish pachimprachmau najanamau su-
mamtikiamau ati tusar wakeramu awai nuya  muits, pinin  irunusha inkis iru-
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RESUMEN 
 
En todas las  nacionalidades utilizan diferentes  bebidas, mismas que forman 
parte de la dieta de alimentación; y, particularmente en la nacionalidad shiwiar, 
estas bebidas  tienen una vital importancia  para la sociedad por cuanto es el 
sustento para  fortalecer la identidad cultural desde un ámbito ancestral  cuyo 
consumo y preparación se transmite de generación en generación  a través de  
la práctica cotidiana. 
 
Estas bebidas  son de  diferentes sabores, deleitan a los consumidores y son 
conocidas a nivel nacional. 
 
La utilidad de las bebidas varían de acuerdo a las personas o grupos de 
personas, el consumo es un hábito para la supervivencia y se lo hace de 
acuerdo a las ocasiones; generalmente se toma para la sed, para mantener la 
fuerza, para elevar el grado de emoción y también para recibir la fuerza del 
arutam. 
 
En el presente trabajo  se ofrece los diferentes productos, técnicas de 
preparación y  formas de brindar las bebidas, con la finalidad de tener un 
documento escrito, mismo que servirá para que los docentes del CECIB, utilicen 
en el proceso de aprendizaje, para que estos conocimientos no se pierdan y se 
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INTRODUCCIÓN 
 
Según varios autores (2003-6)9, se conoce que “El pueblo Shiwiar es un pueblo 
binacional parte de las selvas amazónicas de Ecuador y Perú que son bañadas 
por los ríos Pastaza, Tigre, Corrientes y constituye su territorio ancestral. Sin 
embargo el conflicto limítrofe surgido en 1941 rompió geográficamente la unidad 
y hoy se conoce como los Shiwiar de río arriba a los ecuatorianos y los de río 
abajo a los peruanos. Con relación a la provincia y cantón de Pastaza, el territo-
rio de la nacionalidad shiwiar se encuentra ubicado al Sur Este, conformada por 
14 comunidades”. 
  
Por su parte la comunidad de Kurintsa. es la sede de la nacionalidad shiwiar, 
cuenta con ciento noventa y cinco (195) habitantes. Esta comunidad mantiene 
sus propios conocimientos y prácticas de alimentación, cacería, pesca, cultivo 
de la jea10, elaboración de artesanías, celebraciones y ritualidades. 
  
Como parte fundamental de la alimentación, vida cotidiana y de las celebracio-
nes importantes, los habitantes consumen diferentes tipos de bebidas, prepara-
das con procesos propios en diferentes tiempos y espacios, entre ellas está la 
de yuca, que sin lugar a dudas es la más importante. 
  
Los procesos ancestrales de preparación, así como también los diferentes tipos 
de nijamanch11 y de otras bebidas consumidas por la población shiwiar de la 
comunidad de Kurintsa y de la nacionalidad en general, no se encuentran sis-
tematizados por escrito. 
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La información que ofrecen las empresas de tirismo, es de tipo comercial, pero 
no detalla propiedades, beneficios y procesos culturales para la elaboración de 
dichas bebidas. 
 
Dentro de este contexto, el Art. 277 de la Constitución ecuatoriana12, “Para la 
consecución del buen vivir textualmente señala, serán deberes generales del 
Estado:  
  
Promover e impulsar la ciencia, la tecnología, las artes, los saberes ancestra-
les… 
  
Promover la preservación y recuperación de la  agrobiodiversidad y de los sabe-
res ancestrales vinculados a ella…”. 
  
A través de la presente investigación “BEBIDAS HABITUALES DE LA NA-
CIONALIDAD SHIWIAR EN LA COMUNIDAD DE KURINTZA, PARROQUIA 
RÍO CORRIENTES, CANTÓN Y PROVINCIA PASTAZA”, se ha sistematizado 
los procesos de preparación de bebidas y sus variedades, mismas que consti-
tuyen elementos vitales de consumo diario, para la supervivencia en cada  una 
de las  familias shiwiar. Este proceso permite visibilizar los saberes ancestrales 
de nuestros abuelos y abuelas, creando condiciones para transmitir los conoci-
mientos a las nuevas  generaciones, fortaleciendo la identidad originaria de 
nuestra cultura, sin descuidar los conocimientos de otras culturas. 
  
El presente trabajo de investigación está organizado de la siguiente manera: 
 
                                                 
12
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i. En el Capítulo I, se desarrolla algunas generalidades una breve historia 
del pueblo Shiwiar, una aproximación conceptual de la bebidas entre 
otras. 
 
ii. En el Capítulo ll, se trata de la clasificación de las bebidas desde la pers-
pectiva de la utilidad que tienen las mismas. 
 
iii. En el Capítulo III, se hace mayor énfasis las bebidas alimenticias y final-
mente; y, finalmente 
 
iv.  En el Capítulo lV, se plantean algunas  conclusiones y recomendacio-


























Nuca Juliana Santi Mayancha y Janeth Mónica Santi Machoa 
CAPÍTULO I 
 
 GENERALIDADES DE LA NACIONALIDAD SHIWIAR 
 
1.1 HISTORIA DE LA NACIONALIDAD SHIWIAR 
 
Según varios autores13 Los shiwiar son habitantes milenarios de la amazonia, 
su distribución estaba dada desde el Perú hasta el Ecuador, ya que vivían en 
continuo movimiento de una manera nómada, realizando sus actividades diarias 
de subsistencia, como la caza, pesca y recolección de frutas, posteriormente, 
con el ingreso del Instituto Lingüístico de Verano (ILV) en el año 1965, conel 
pretexto de evangelizar al pueblo shiwiar, les impusieron una educación en es-
pañol y  otras formas de organización; los  shiwiar se ubicaron en las riberas de 
los Ríos  Corrientes, Bobonaza y Conambo como sitios preferidos para fundar 
sus centros o comunidades, como sus casas (jea), chacra (aja), pistas de ate-
rrizaje, centros educativos  entre otros. 
 
Los Shiwiar son una nacionalidad Binacional según del mismo documento na-
cionalidad shiwiar del Ecuador de varios autores, “2012 -2030 ECORAE CTs” 
“es decir que se encuentran asentados  en 2 países, Ecuador y Perú, fenómeno 
que se dio, como  producto del conflicto bélico entre los dos países, con ello se 
determitó una zona o franja de seguridad, aproximadamente 10 km desde la la 
línea de frontera hacia cada uno de los países mencionados,  ocasionando la 
rúptura familiar de los shiwiar; con la firma de  paz  en el año 1941, los shiwiar 
vuelven a  tomar posición de este espacio territorial, pero no se logra la unifica-
ción total,  manteniendo su característica de binacional, pero con la libertad de 
poder visitar y ser visitado  por sus parientes del vecino país. 
                                                 
13
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Los shiwiar al inicio de su vida organizativa, estaban afiliados a la ex organiza-
ción de pueblos indígenas de Pastaza (OPIP) actualmente  coordinación Kich-
wa de Pastaza, la misma que albergaba a todas las nacionalidades , entonces 
estaban legalmente reconocida por la Confederación de Nacionalidades Indíge-
nas Amazónicas del Ecuador (CONFENIAE) y otro grupo de los shiwiar por su 
carácter de pertenecer a la religión evangélica, se encontraban afiliados a la 
asociación de indígenas evangélicos de Pastaza de región Amazónica 
(AIEPRA), fue  la comunidad de Bufeo,  actualmente están  agrupados , por  
una sola organización,  la Nacionalidad Shiwiar del Ecuador (NASHIE) 
 
La sigla de nuestra organización anteriormente fue, Organización de Nacionali-
dad Shiwiar de Pastaza de la Amazonia Ecuatoriana (ONSHIPAE);  el pueblo 
shiwiar  con ayuda de los  líderes  buscaron la unidad y bienestar de los shiwiar 
y logran ser reconocidos   en el año 2000, según registro oficial 1274 del 19 de 
septiembre de 2000, otorgado por el Ministerio de Bienestar Social, esta sigla 
fue debatida y aprobada por sus dirigentes y las bases de la ONSHIPAE, y fue 
presidido por el licenciado Mariano Tsetsekip, quien con mucha cabalidad ter-
minó su periodo de labor dirigencial. 
 
En la actualidad, ésta organización tuvo que hacer una reforma política, por 
cuanto la Directiva del periodo 2003, presidido por el licenciado Jorge Mayan-
cha, realizó una pésima adminikstración. 
 
En el año 2005, las bases de la nacionalidad, realizan la última actualización de 
la sigla, (NASHIE) Nacionalidad Shiwiar del Ecuador, misma que es reconocida, 
como nacionalidad según registro oficial No 80 del 20 de octubre del 2005, con-
cedido por el CODENPE, es una organización privada sin fines de lucro , la ofi-
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rrientes Kurintsa y esta organización en la actualidad agrupa a los 14 comuni-
dades mismas que son:    Ikiam, Kapirna, Bufeo, Tunkintsa,  Kurintsa, Kam-
pantsa, Panintsa,Chuindia ,Kawau,Tankuntsa,Juyuentsa, Yandana, Kanai,  re-
conocidas legalmente y sus 851 habitantes que se localizan dentro de su territo-
rio ancestral. 
 
La nacionalidad lucha por la paz, educación, salud territorio por la justicia y li-
bertad, con su propia cosmogonía e  identidad cultural y socio económico. 
 
Todas las comunidades shiwiar cuentan con escuelas primarias uní-docentes y 
pluridocentes. Actualmente cuentan con un colegio presencial y una extensión 
de la Universidad da Cuenca, con el convenio DINEIB y el proyecto SASIKU, 
que favorece a los jóvenes shiwiar, para que puedan acceder a la educación 
superior. 
 
Muy pocos son los elementos shiwiar que están cursando la educación, con el 
fin de  mejorar  la calidad educativa de la niñez y juventud shiwiar 
 
Por su arte, la cultura shiwiar está, expresada en la cerámica, bebidas elabora-
das por sus mujeres, es importante hacer conocer que, por cuestiones cultura-
les, las actividades están están divididas por género; la cestería, los instrumento 
de la caza y pesca, los tejidos de plumas y fibras son confeccionados por los 
hombres y las mujeres se dedican al cultivo y cuidado de la aja, elaboración de 
cerámica, limpieza de la jea, preparación de los alimentos. 
 
El territorio de la nacionalidad shiwiar, se encuentra ubicado al Sur Este de la 
provincia de Pastaza, frontera con el Perú; en el cantón y provincia de pastaza, 
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Conambo al Norte y río Bobonaza (sector comuna Bufeo, bloque 4) y Río Co-
rrientes al Sur. 
 
La nacionalidad shiwiar limita, al norte con el territorio de la nacionalidad Sapara 
y kichwa, al Sur  con el territorio de la nacionalidad Achuar, al Este con el Perú 
y al Oeste con la nacionalidad Andwas. 
 
La cabecera parroquial es Kurintsa, población a la que solo se puede llegar por 
vía aérea, desde el aeropuerto de la parroquia Shel o de Macas, la distancia 
solo se calcula en 50 minutos de vuelo desde la Shell y una hora y media desde 
Macas. 
 
Los limites naturales son: al Norte y Este el río Conambo con sus principales 
afluentes que son los ríos: Shiona y Chuintsa,  Al Sur y al Oeste los ríos Co-
rrientes y Bobonaza con su principales afluente el río Bufeo. 
 
El territorio ancestral de la nacionalidad Shiwiar, asciende a 220.456,9 hectá-
reas de las cuales en el año 1992, a raíz de la gran marcha, realizada hasta la 
ciudad de Quito, por parte de las ancionalidades y pueblos amazónicos,  en el 
periodo de gobierno del presidente Rodrigo Borja, los shiwiar obtuvieron la lega-
lización de la mayor parte de su territorio, 89.377 hectáreas, quedando por lega-
lizar aproximadamente 100,000 has. Mismas que que corresponden a la men-
cionada “franja de seguridad nacional” actualmente está legalizado globalmente 
189,377 hectáreas. 
 
1.2  RELACIÓN DE LA MUJER SHIWIAR CON LA NATURALEZA 
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consumían bebidas naturales como: nijiamanchi14, uwinijiamanchi15, 
nusenijiamanch16,…; mismas que servían desde  el punto de vista cultural, 
para la alimentación, embriagarse en actos festivos y mingas; para ello tenían 
una forma de clasificar en: alimenticias,  alcohólicas, alucinógenas, 
energizantes. 
 
Según la versión de una de las informantes17, el saber preparar nijiamanch 
surgió con la ayuda y enseñanza de la diosa o espíritu de la aja (chacra) 
llamada nunkuinuwa18, quien a través de un sueño le transmitió sabiduría a 
una mujer, para que la yuca no solamente sea comida, sino también sea 
elaborada como bebida natural. 
 
El relato señala que en el territorio shiwiar, vivía una familia que no tenía 
cultivos, y garantizar productos para la alimentación;  un determinado día la 
señora conjuntamente con sus hijos, salió en busca de camarones río arriba, de 
pronto en su recorrido, encontró cáscaras de maní, viendo esto la señora se 
sorprendió y pensó que alguien vivía más arriba, por lo que decidió caminar  
hasta encontrar a alguien; y,  llegó a una casa que estaba a la orilla del río, 
donde vivía una mujer mayor con su hija. 
 
La señora con sus hijos, llegó un tanto asustada, pero la abuela con mucha 
amabilidad les recibió y les ofreció chicha y comida; mientras comían, la señora 
asombrada por la abundancia de comida, le preguntó que ¿De dónde sacaba 
los alimentos que tenía?, la abuela le contestó, yo me llamo nukuy,  soy la 
dueña de todos los productos, y no necesito nada le dijo,  entonces la señora  le 
                                                 
14
 Bebida preparada a base de yuca. 
15
 Bebida preparada a bases de chonta 
16
 Bebida preparada a base de maní 
17
 Verónica mayancha de la comunidad de Kurintsa 
18
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suplicó, para que fuera a su casa, para que llamara a todos los productos y 
bebidas que preparaba ella; ante lo cual, la abuela le dijo que no podía ir, por lo 
que  mandaría a su hija, que aún era una niña, para que le dé todos los 
productos que ella necesitaba. 
 
Antes de que partan del lugar, nunkuy le explicó a la señora, cómo debía 
proceder con su hija, para llamar a los alimentos, entre sus indicaciones y 
precauciones señaló:  
 
No golpear a la niña. 
No dejarle sola con sus hijos. 
No prestar a la niña a nadie. 
Además le indicó, que pronuncie los siguientes términos shiwiar (invocaciones): 
 
Mamatarai.- que abunde la yuca en la huerta. 
 
Nijiammachtarai.- que abunde la chicha de diferentes sabores, listas para 
consumir. 
 
Kenketarai.- que abunde el ñame o la papa (kenke) de la amazonía. 
 
Paantamtarai.- que abunden los plátanos en la aja. 
 
Sankutarai.- que abunden la pelma en la aja. 
 
Papachniatarai.- que abunde la papa china en la aja. 
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Chikitarai.- que abunden las plantas de chiki. (Esta es una planta herbácea que 
eventualmente se consume como alimento pero solo asado; esta no sirve para 
hacer chicha, se siembra en la aja nueva, para que las plantas de yuca y otros 
productos,  crezcan  bien y obtener una buena cosecha). 
 
Kuishtarai.- que abunden las piñas en la aja. 
 
Papaijtarai.- que abunden las papayas en la aja. 
 
Dicho esto, la señora y la niña se trasladaron a la casa, una vez que llegaron a 
la casa, la niña hizo el llamado para que vengan los alimentos, pronunciando 
los nombres de cada producto que faltaba,  a la vez le enseñó a la mujer 
shiwiar, las diferentes plegarias o anent, para la madre naturaleza; y, le dio el 
poder, para que pueda tener suficientes alimentos en su casa para su familia, a 
través de un diálogo con la madre tierra. 
 
A partir de estas enseñanzas, la mujer shiwiar viene preparando diferentes 
clases de bebidas, utilizando: yuca, camote, chonta, maíz,  morete, unkurawa 
maní, plátano maduro, entre otros productos. 
 
Hasta la actualidad, la chicha es una de las principales bebidas culturales de 
consumo diario para el pueblo shiwiar, es elaborada exclusivamente por las 
mujeres, pese a la introducción  de bebidas prefabricadas, los niños, jóvenes y 
adultos shiwiar, aún siguen consumiendo las bebidas propias. 
 
Los insumos para la preparación de la chicha, se cultivan en la huerta, donde el 
hombre prepara la tierra y la mujer se encarga de la siembra y el cuidado,  
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shiwiar, tiene una aja cerca a su casa. 
 
1.3  CONCEPTUALIZACIÓN E IMPORTANCIA DE LAS BEBIDAS SHIWIAR 
 
Para la nacionaldad shiwiar, la chicha de yuca es la bebida indispensable para 
la supervivencia de todas las familias de la comunidad de  kurintsa; constituye 
el sustento para mantener una vida saludable y armónica, es decir, es el líquido 
vital, su elaboración y consumo, se ha convertido en un hábito ancestral, que se 
conserva hasta la actualidad y  ha sido transmitido de generación en 
generación.  
 
En Kurintsa, las amas de casa  preparan la chicha como una actividad  diaria y 
las jóvenes desde temprana edad, están obligadas a aprender paso a paso los 
procesos de elaboración, lo que en lengua shiwiar se denomina “nijiamanch”, 
este aprendizaje es transferido exclusivamente de madres a hijas. 
 
Según la informante Verónica Mayancha19, nijiamanch (chicha) no puede faltar 
en  las mingas familiares, en las fiestas o en cualquier trabajo, para estos casos 
la chicha tiene un cierto grado de fermentación y un sabor muy agradable que 
se convierte en un elemento dinamizador del trabajo, por lo tanto, constituye un 
elemento  de vital importancia para todas las comunidades de la nacionalidad 
shiwiar. 
 
La fermentación de la bebida nijiamanch, varía de acuerdo a las personas o 
grupos de personas que consumen; y,  de acuerdo a las ocasiones y espacios, 
generalmente es utilizada para la sed, para mantener la fuerza o para elevar el 
grado de emoción. 
                                                 
19
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1.4. TRANSMISIÓN DE PODER Y CONOCIMIENTO SOBRE LA 
PREPARACIÓN DE BEBIDAS 
 
Según la informante Sani Yampak20, especialmente las mujeres ancianas de la 
nacionalidad shiwiar, son las que transmiten los conocimientos de generación 
en generación, como una práctica cotidiana; también pueden adquiri estos 
conocimientos, por medio de sueños. 
 
La madre de cada familia shiwiar, se preocupa para que su hija, tenga todas las 
instrucciones, relacionadas a la elaboración de la chicha y sus variedades, 
procurando siempre, que sus hijas sean las mejores en la preparación de la 
chicha de yuca.  
 
La chicha elaborada por una mujer que no tiene el conocimiento y el poder para 
hacerlo, no tiene un sabor agradable, es insípida, por esta razón las madres 
acuden con sus hijas donde las sabias, quienes son conocedoras de este 
saber, para que realicen el tratamiento de “lavado de la boca” con la fruta de 
tsapa21 y con la flor de apai22 y yuca masticada. 
  
Para este tratamiento se parte la fruta de calabaza por la mitad, se extrae el 
zumo que tiene un sabor dulce, con lo cual lavan la boca de las jóvenes en 
formación y una cantidad hacen ingerir. La cáscara disecada luego de vaciar la 




                                                 
20
 Informante de la comunidad Tunkintsa. 
21
 Fruto de una planta que tiene la forma redonda. 
22




















Tsapa es una planta doméstica que mide de dos a tres metros de altura, se 
siembra en el patio de la casa, esta planta no es comestible y carga frutas de 
corteza dura.  
 
Para elaborar recipientes de tsapa, se cosecha cuando esté bien madura, se 
parte por la mitad y se cocina, luego se raspa toda la parte interior con una 
cuchara o un caparazón de caracol, finalmente esta cáscara se seca bien 
exponiendo a los rayos del sol, de esta manera estará lista para servir la chicha 
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Apay  
 
Es una planta  silvestre cuyos frutos son comestibles y las flores sirven para 
hacer el lavado de la boca de las mujeres, para que nijiamanch sea de sabor 
agradable; para ello la abuela mastica la flor, con el zumo masticado procede a 
lavar la boca y una parte le hace ingerir, esto lo hace para que la chicha sea 
agradable y fuerte en el momento de  tomar, esto no  puede hacer cualquier 
persona, únicamente una mujer sabia.  
 
La aprendiz que recibe este tratamiento, debe ayunar durante siete días 
consecutivos, debe evitar consumir comida con sal, frutas dulces, ají, caña y 
asados. 
 
Durante el ayuno solo debe comer  col de monte, tripa de carachama para que 
la chicha al fermentarse se torne muy fuerte. 
 
Las ancianas transmiten su poder y conocimiento solo a sus hijas, nietas y a 
sus parientes, por ello no todas las mujeres tienen este poder, algunas mujeres  
sufren en su hogar por no tener este poder, por eso se enojan sus maridos y 
son criticadas por las demás personas, cuando a través del sueño logran 
obtener esta sabiduría, es mucho más efectiva que la obtenida por transferencia 
de las sabias. 
 
Especialmente las mujeres que preparan chicha fuerte, son valoradas por sus 
maridos, comunidad y por las personas que visitan a esa familia. 
 
En la actualidad, casi la mayor parte de las mujeres Shiwiar, no tienen el 
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yuca  fuerte, por lo tanto elaboran la chicha con camote, misma que al 
fermentarse es fuerte similar a un licor. 
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CAPÍTULO II 
 
 CLASIFICACIÓN DE LAS BEBIDAS 
 
2.1. BEBIDAS ALIMENTICIAS 
 
Las mujeres de la Nacionalidad Shiwiar, aún conservan sus propias formas de 
elaboración de la chicha de yuca, cada familia  prepara chicha de diferentes 
sabores para el consumo diario. 
 
Entre las variedades de bebidas alimenticias tenemos (12) tipos, mismas que 
tienen deliciosos sabores, para satisfacer el gusto culturalmente desarrollado, 
por el paladar de los shiwiar y todas son muy nutritivas: 
 
 Chicha de chonta 
 Chicha de yuca con piña 
 Chicha de yuca con maíz 
 Chicha de yuca con morete  
 Chicha de yuca con unkurawa 
 Chicha de yuca con maní 
 Chicha de yuca con camote  
 Chicha de yuca con maduro 
  Chicha de yuca ahumada kukay 
 Chicha de yuca cocinada ahumada 
 Chicha de yuca con pelma  
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Estas bebidas alimenticias son consumidas diariamente por los niños/as, jóve-









2.2. BEBIDAS ALUCINÓGENAS  
 
Según el informante Senkuan Wishu23, las bebidas alucinógenas desde la anti-
güedad son utilizadas por los uwishin (shaman), por los hombres guerreros y  
las mujeres valientes. 
 
Las bebidas alucinógenas, según las plantas que se utiliza  para su prepara-
ción, se clasifican en tres grupos que son: 
 
  Bebida de maikiua, 
 Bebida natem, 
 Bebida de tsaan 
 
Estas bebidas no pueden ser ingeridas en cualquier lugar y sin el acompaña-
miento de un uwishin, solo pueden ser tomadas en lugares sagrados, junto a 
las cascadas, para aprovechar la fuerza de arutam, deidad que según la espiri-
tualidad de los shiwia,r se encuentra en las cascadas. 
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Para emprende el viaje en  búsqueda del poder de arutam beben: natem (aya-
waska), maikiua (floripondio) o  tsaan (tabaco), pero también es importante la 
actitud y convencimiento que demuestre, la persona que va a recibir el poder, 
caso contrario no se obtendrá ningún resultado positivo; con la toma de estos 
brebajes, la persona logra tener visiones de la vida sean de tipo proyectivas o 
retrospectivas. 
 
De acuerdo a lo narrado por Juan Cruz Santi Gualinga24, la percepción de las 
visiones no se logra con los ojos, sino de manera espiritual; al tomar estas be-
bidas alucinógenas, el espíritu se torna consciente a todo nivel, en toda la ex-
tensión de su ser, por eso puede percibir el poder sobrenatural que le otorga o 
le retira la propia naturaleza; por efectos de la esencia alucinógena, se dinami-
zan todos los sentidos del cuerpo físico y perciben sensibilidades del poder de 
la naturaleza; estas bebidas también se toman para lograr el equilibrio del cuer-
po físico y espiritual de las personas. 
 
2.2.1. Bebidas alucinógenas elaboradas con el MAYKIUA o Floripondio 
 
Floripondio es una planta ornamental que mide de 3 a 4m. de altura, general-
mente se siembra alrededor de la casa o en la huerta y existen algunas varie-
dades. 
 
Umutaymaykiua.- Este floripondio es de uso oral, para curar las enfermedades 
afectadas por el waweamau negativo y también para predecir el futuro a través 
de las visiones. 
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Yawamaykiua.- Es un tipo de floripondio, también de uso oral, pero solo para 
los perros que son malos cazadores de animales, como guatuza, guanta, gua-
tín, danta, sajino; cuando los perros no perciben la presencia y no persiguen a 
estos animales, el dueño del perro al llegar a la casa luego de la jornada de ca-
cería, procede a preparar el medicamento cultural, machacando la corteza de 
este floripondio, extrae el zumo y le hace ingerir una dosis de dos cucharadas, 









Anujtumataymaykiua.- Este floripondio es de uso externo, sirve para curar los 
dolores del cuerpo provocados por el shamanismo negativo; para ello se coge 
un tallo de este floripondio con todas las hojas, se raspa el tallo con un cuchillo, 
se machaca conjuntamente con las hojas, este compuesto se aplica en la parte 




















Entsayamaykiua.- Es una planta silvestre que crece en las riberas de los ríos 
grandes, se utiliza cuando el shiwiar, sea por razones de cacería o de pesca se 
encuentra lejos de la casa y no tiene a su alcance el floripondio específico para 
ciertas dolencias. 







2.2.2. Modos de reparación de las bebidas de maykiua 
 
Para preparar la bebida de maykiua, para producir visiones, se toma un trozo de 
tallo de treinta centímetros aproximadamente, luego se raspa la corteza de flori-
pondio y se extrae el zumo exprimiendo con la mano, y se toma en un recipien-
te pequeño de calabaza, para ello tienen que ir a los lugares sagrados como 
montañas, cascadas y ríos, a eso de las cuatro (4) a cinco (5) de la tarde según  
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La cantidad de bebida que se debe ingerir es equivalente a cinco (5) mililitros, 
es decir cinco centímetros cúbicos, lo cual se mide comparando con la medida 
de la uña del dedo pulgar. Los efectos de la bebida comienzan de 15 a 30 minu-
tos de haber consumido y puede durar 72 horas. 
 
Los efectos del floripondio o “makiua” tienen dos posibilidades, estas son positi-
vas o negativas, si el efecto es positivo, el shiwiar logra visiones en relación a 
buenos acontecimientos, obras, modo de vida, deseables para el futuro; y, si 
resulta negativa, el shiwiar tiene visiones de mala suerte en su vida, frente a lo 
cual tiene que contar, todo lo que vio en el sueño  inmediatamente, para que 
pase la mala suerte, esto hace asumir actitudes de control sobre estas previsio-
nes, monitoreando su cambio mediante la toma constante de maikiua y así evi-
tar las predicciones negativas. 
 
El maikiua es considerado por los shiwiar, como la planta sagrada más efectiva 
para  las visiones, porque se ha comprobado que las predicciones, sean buenas 
o malas se cumplen con mayor seguridad. 
 
Cundo el shiwiar toma el zumo de maykiua y solo percibe aspectos desfavora-
bles de su vida, debe volver a tomar secuencialmente para equilibrar su cuerpo 
y espíritu, hasta que las maldiciones y mala suerte se alejen. 
 
La intoxicación con floripondio produce vómitos, convulsiones y en caso de ex-
ceso, puede ocasionar  hasta la muerte; por eso su consumo debe ser controla-
do por una persona mayor y que ha tomado varias veces; cuando la persona 
tiene fuerte mareo, hay que tranquilizarla y cuidarla, dando de tomar una bebida 
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de tabaco natural, lavar la garganta con líquido de tabaco mientras dure el efec-
to. 
 
2.2.3. Bebidas alucinógenas elaboradas con el NATEM o ayahuasca 
 
Según Senkuant Wishu25, el natem es una planta  doméstica que es utilizada 
especialmente por los uwishin, para las curaciones de las personas enfermas, 
o para entrar en trance y tener visiones, para lo cual se toma un pilche peque-
ño, lleno de esta bebida y predicen el tiempo de duración de su vida, los shiwiar 
para realizar la toma de natem, ayunan tres días, luego se dirigen al lugar don-
de van a tomar, una vez en el lugar toman la bebida, misma que hace efecto 
después de unos quince o treinta minutos aproximadamente y el efecto dura 
unas seis horas; durante la ceremonia de toma de natem, les provoca vómito, 
diarrea, sudoración y otros efectos y en algunos casos las predicciones no son 
confiables, después de esto regresan a su casa.  
  
El reto de las personas, según los uwishint, es interpretar y entender el signifi-
cado real de las visiones que se producen por los efectos de la toma del brebaje 
elaborado a base de la planta de natem o ayawasca, para utilizar los aprendiza-
jes en su vida diaria. 
 
Los shiwiar cultivan o siembran el natem en medio de sus aja o  alrededor del 
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Modos de preparación de las bebidas de natem 
 
La preparación de la bebida de natem, se realiza de la siguiente manera: cortar 
de seis a ocho trozos de ramas de natem, aproximadamente de veinte centíme-
tros de largo, se elimina la parte superficial de la corteza, utilizando un cuchillo, 
se parte longitudinalmente cada trozo en cuatro partes, se procede a cocinar 
con agua en una olla número 30, primero se pone los trozos de natem y  al 
mismo tiempo las hojas de yagé; el yagé es una planta cuyas hojas se utilizan 
como  complemento en la preparación del natem, es muy parecida al   natem, 
del yagé solo se utiliza las hojas, la cocción se realiza a fuego lento, aproxima-








2.2.4. Bebidas alucinógenas elaboradas con el TSAAN o tabaco 
 
Según la conversación  Cesar Cují26, la planta de tsaan o de tabaco es origina-
ria de la nacionalidad shiwiar, es una planta herbácea, con hojas alternas, las 
hojas de la base de la planta son más grandes y poco a poco se van reduciendo 
de tamaño según la altura de la planta; la planta cuando está madura alcanza 
una altura de 1 a 2 metros, cada mata posee una gran cantidad de hojas y la 
cosecha se realiza de manera trimestral, en la primera cosecha, solo se roco-
gen las primeras hojas de la parte de abajo. 
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El tsaan es cultivado por los hombres shiwiar,  es una actividad específica para 
los hombres en casi todas las nacionalidades de la amazonia. 
 
Para su preparación se debe seguir el procedimiento que se describe a conti-
nuación: 
 
a) Cosechar las primeras hojas de las plantas de tsaan, asegurándose que 
tenga una vida de al menos tres meses, se recoge en cualquier hora del 
día. 
 
b) Colgar las hojas alrededor de la casa, para que esté bajo sombra, hasta 
que esté medio seco durante tres días. 
 
c) Sacar los nervios principales de las hojas. 
 
d) Colocar en una hoja de plátano, previamente puesta al fuego, para que 
se torne flexible y tapar con otra hoja de las mismas, hasta que el atado 
esté listo para envolver con las hojas de morete. 
 
e) Pisar dos a tres horas diarias, durante cuatro días hasta que tome un co-
lor negro claro y luego  se retira las hojas de plátano. 
 
f) Envolver con fibra de hojas de morete, previamente preparadas como 
una especie de sogas,  con la finaldiad de preparar el mazo entero de ta-
baco, que mide unos 30 centímetros aproximadamente y el grosor de-
pende de las hojas de tabaco. 
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El Mal aire.- Esta enfermedad es frecuente en la Amazonía, ataca a los niños y 
mayores, para superarla se acude donde un curandero o limpiador, este toma 
cuatro (4) cigarros naturales, envueltos con hojas secas de plátano,  mismas 
que tienen una medida de 10 centímetros aproximadamente. El limpiador reali-
za la curación con el humo de cigarro. 
 
El Espanto.- Es un fenómeno que se produce especialmente en los niños y 
niñas, es algo inesperado causado por acciones de personas, animales o fenó-
menos naturales, los síntomas son: escalofrío, fiebre, diarrea, vómito; cuando 
esto ocurre se acude de manera inmediata donde un limpiador, con el mismo 
material preparado de cigarro y la curación es con el humo. 
 
El Umimkau.- Esta enfermedad se produce en los niños/as, cuyas madres han 
infringido las reglas de alimentación durante la lactancia, generalmente en el 
período de 0 a 8 meses. En este tiempo, la madre parturienta debe privarse de 
comer carne de lagarto, tripas de animales y aves comestibles, carne de anima-
les cazados con veneno, huevos de charapa y de tortuga. Además debe evitar 
estar cerca de artefactos eléctricos y de la energía misma, no debe cargar hojas 
de paja toquilla, no puede tener relaciones sexuales extramaritales, cuyos efec-
tos provocan diarrea, desnutrición, resfriados. 
 
Para curar esta enfermedad se debe acudir donde una señora conocedora de 
estos tratamientos; para ello la abuela tiene que tomar el zumo de tabaco y 
chupa con la boca en todo el cuerpo del niño  o la niña enfermos,  luego el agua 




















El Tupe.- Es un insecto que se introduce en cualquier parte del cuerpo de las 
personas, para extraer este insecto se pone el zumo de tabaco 4 veces cada 
cinco minutos en la parte afectada. 
 
El  tabaco como cigarro y el zumo del mismo  es más utilizado por el brujo o 
shaman, este último lo ingiere con natem o ayawasca para realizar los proce-
sos de curación a las personas enfermas. 
 
Los efectos de la bebida preparada con el tsaan, es más fuerte, produce mareo 
y vómito al curandero, es signo de que el paciente se va a mejorar. 
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2.3. BEBIDAS ALCOHÓLICAS 
 
Las bebidas alcohólicas son elaboradas de la yuca, de manera natural sin nin-
guna mezcla, con elementos químicos prefabricados o de tipo artificial. 
Se pueden distinguir dos tipos de bebidas alcohólicas que son producidas por 
fermentación: 
 
 Chicha festiva 
 El vinillo 
 
Estas bebidas alcohólicas se diferencian, por las diversas formas de prepara-
ción realizadas por las mujeres shiwiar. 
 
La destilación  es un proceso que se realiza sin ningún tipo de fermento, solo se  
almacena por 5 días en una tinaja, previamente preparada con hojas de plá-
tano, que se colocan sobre unos podazos de palos de yuca o de caña, aproxi-
madamente a una altura de 20 centímetros a partir de la base, para que en este 
espacio se acumule el líquido fermentado, al sexto día se recoge el líquido fer-




























2.3.1. Modos de preparación de las bebidas alcohólicas naturales por fer-
mentación 
 
Etapa de la cosecha.- La mujer shiwiar se traslada a la aja, llevando una ca-
nasta para transportar la yuca, el machete para cortar las hierbas y para poder 
sacar las yucas de la tierra y el tizón de candela para quemar la basura, estos 
insumos son indispensables para cosechar. 
 
Al llegar a la aja, primeramente realiza la limpieza de la hierba, del área de 
donde va a sacar la yuca, luego procede a sacar la yuca, pero solamente una 
mata de cada grupo que integran cuatro a seis matas; en la aja nueva se cose-
cha preferentemente las matas más pequeñas, hasta obtener la cantidad nece-
saria para llenar el canasto. A continuación, se pelan las yucas en la misma aja, 
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2.3.2. La chicha festiva 
 
La chicha festiva tiene la misión de elevar el grado emocional y emotividad, 
efecto similiar al que ocasiona el licor, esto por el proceso y tiempo de fermen-
tación; esta bebida generalmente se brinda en las mingas y fiestas organizadas 
ya sea por las familias o comunidad. 
 
Modo de preparación de la chicha festiva. 
 
Luego de lavar las yucas peladas traídas de la aja, se las parte por la mitad en 
forma longitudinal, se cocina en una olla número cuarenta (40) con suficiente 
agua, al menos durante una hora; cuando la yuca es aún tierna se requiere de 
menos tiempo, sin embargo se puede verificar el estado deseable de la cocción 
tocando su suavidad con el dedo índice. 
 
Para celebrar una fiesta comunitaria, la mujer de cada familia prepara su chicha 
con una canasta de yuca, equivalente aproximadamente a un medio quintal, 
cantidad que alcanza para una tinaja grande de nijiamanch, equivalente a unos 
50 litros aproximadamente. Cuando la fiesta es asumida por una sola familia, se 
prepara abundante nijiamanch, esto es, que tienen que preparar una canasta 
diaria de yuca, según la cantidad de invitados que tenga ya sea 3, 4, 5, o 6 tina-
jas.  
 
La yuca cocinada se pone en una batea de madera, utensilio que en idioma 
shiwiar se denomina pumbut y con la ayuda de un kachuim o aplastador se 
aplasta, hasta convertir las yucas en una masa bien suave, mientras aplasta la 
yuca, la mujer shiwiar mastica varios bocados de masa y mezcla removiendo 










Nuca Juliana Santi Mayancha y Janeth Mónica Santi Machoa 
Se preparan 3 a 5 tinajas o muits, lavando bien y poniendo en el fondo tres o 
cuatro palos de yuca o de caña en forma horizontal, aproximadamente a una 
altura de veinte centímetros a partir de la base, para que en ese espacio vacío 
se acumule el líquido fermentado; sobre este andamiaje de la  tinaja, se coloca 
cuatro hojas de plátano dobladas pero con algunos huecos, sobre las cuales se 
procede  a colacar el masato de yuca.  
 
Finalmente se tapa cada tinaja con tres (3) hojas de plátano doblado, más tres 
hojas de guarumo y se espera cuarto días para que se fermente; al quinto día 
se  añade agua hasta que se llene la tinaja; el siguiente día se obtiene nijia-
manch,  apropiada para consumir en las mingas o en las fiestas; cuando se 
agrega el agua el masato se eleva a la parte superior y el líquido se acumula en 
la parte inferior, este líquido es capaz de embriagar a los que beben. 
 
Para servirse, se mezcla con la mano el líquido con un poco de masato en un 
pinin, o tsapa, hasta que la chicha esté un poco espesa, luego se retira las im-
purezas con la misma mano, este procedimiento se repite cada vez que se ter-
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2.4. EL VINILLO, CHAPURAS O CHICHA DE YUCA AHUMADA  
 
Según la informante Ingracia Machoa, esta bebida es muy especial y saludable 
para la familia y para las demás personas, se utiliza especialmente en las fies-
tas y mingas, pero en la actualidad no es muy utilizada, porque para su prepa-
ración, a pesar de tener similitudes con la preparación de las demás bebidas de 
yuca, se requiere por lo menos de dos semanas y disponer de abundante yuca 
en estado maduro. 
 
Preparación del vinillo  
 
Para preparar esta chicha se requiere de 3 o 4 canastas de yuca, luego se 
construye una parrilla o pengatai, en la que se ahuma las yucas sin quitar las 
cáscaras, para ello se va volteando las yucas cada 5 o 10 minutos, hasta que 
estén bien asadas, de tal manera que la cáscara empiece a partirse.  
 
Las yucas asadas se amontonan en un lugar alejado del fogón, para que se 
enfríen, luego se llena en canastas forradas su parte interior con hojas de gua-
rumo o unkurawa y se aplica un polvo de hongos rojizos, que crecen en lugares 
donde se ha quemado algo. Este procedimiento se conoce con el nombre de 
chapuras, finalmente se tapa bien con las mismas hojas para evitar el ingreso 
de  agua y de los insectos. 
 
Estos canastos de yuca ahumada no se pueden dejar dentro de la casa, sino 
afuera bajo sombra durante cuatro días con el objetivo de que la yuca se torne 
dulce, suave y masticable. Al quinto día se destapa y se quita la cáscara, se 
machaca en una batea o punput masticando y mezclando porciones de masato 
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Finalmente se almacena durante 4 a 5 días en tinajas previamente preparadas; 
la mujer que prepara la chicha suele monitorear su calidad, tomando en peque-
ñas porciones, esto lo hace antes de proceder a brindar a los demás. El líquido 
de la parte superior casi siempre es dulce, sin embargo  lo acumulado en la ba-
se tiene alto grado de alcohol y es conocido como vinillo. 
 
2.5. BEBIDAS ENERGIZANTES 
 
Según la informante Edita Paantam, el pueblo shiwiar desde la antigüedad, pre-
paran bebidas energizantes, para elevar la energía o mantener el buen ánimo 
de las personas, especialmente durante el trabajo o las largas caminatas. 
 
Estas bebidas naturales son sin alcohol y sin químicos elaboradas con ciertas 
plantas, principalmente las utilizan cuando sienten debilidad en el cuerpo, sirven 
para mantener la fuerza de los individuos, durante el trabajo y al mismo tiempo 
mantener una buena salud, este tipo de bebidas son consumidas tanto por los 
hombres como también por las mujeres. 
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Estas plantas al tener energías positivas, incrementan  la capacidad de trabajar, 
una característica muy deseable para todos, especialmente para los individuos 
activos. Sin embargo, además de una adecuada hidratación para obtener sufi-
ciente energía, como efecto positivo de las bebidas energizantes, una persona 
necesita un adecuado ayuno, debe evitar comer comida con sal  y ají. Esta die-
ta ayuda a sentirse con suficiente energía para cualquier actividad.  
El Tunchim 
 
Es una planta silvestre y en algunos casos doméstica que alcanza una altura de 
2 a 3 metros, se caracteriza por ser medicinal y energizante. 
 
La planta de tunchim, según Cesar Cují27, también se utiliza como medicina en 
el caso de estar con fiebre, escalofríos; se toma cocinando las hojas. Para los 
varones es especial, ayuda a recuperar la energía o fuerza pulmonar necesaria 
para soplar la bodoquera, para que en el momento de cazar a los animales las 
flechas vayan con fuerza y directo a los animales. 
 
Cuando los hombres shiwiar sienten debilidad en su cuerpo sacan  la esencia 
de esta planta; para ello cogen la raíz y el tallo, quitan la parte más fina de la 
corteza, luego raspan con un cuchillo y colocan en un recipiente de calabaza 
con un poco de agua, dejan afuera por la noche y a la madrugada se toman 
todo el líquido. 
 
Para adquirir la energía positiva de esta planta, se debe ayunar durante un día. 
El recibimiento del poder energético de la planta se presenta generalmente a 
través del sueño. 
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Chuchuwas, es un árbol silvestre que alcanza hasta 10 metros de altura, según 
la informante Sonia Tiriats28, esta planta se encuentran en la selva virgen, igual 
es energizante y medicinal, sirve para curar las enfermedades como: paludis-
mo,  diarrea, debilidad y pueden tomar hombres y mujeres. 
 
El hombre shiwiar cuando se va de cacería, trae cogiendo la corteza de la plan-
ta de chuchuwas, se cocina en una olla número 32 llena de agua, se deja hervir  
a fuego lento hasta que quede únicamente 2 litros, este compuesto se toma 
cada mañana como tratamiento hasta que se termine, esta bebida le ayuda a 




Es una planta silvestre que mide de 3 a 4 metros de altura, generalmente se 
encuentra en las riberas de los ríos, es utilizado como bebida energética para 
superar el decaimiento y la debilidad. 
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Según la conversación del señor Héctor Santi29, cuándo  se siente debilidad en 
el cuerpo durante algún viaje largo o al estar realizando cualquier actividad en el 
monte, se busca esta planta, se quita la cascara más fina del tallo del árbol sin 
cortarlo, se raspan con el machete la corteza, esta especie de masa se mezcla 
con agua en algún recipiente y se toma en el mismo lugar; los efectos de recu-
peración de la energía y fuerza son inmediatos. De ser necesario, también se 
puede llevar para tomar en la casa, su sabor es agradable no es amargo. 
 
Después de tomar el compuesto de esta planta no se puede ingerir comida pre-
parada al fuego, porque según la creencia si lo hace, la persona se adelgazará 
paulatinamente; tampoco debe comer yuca cocinada haciendo pedazos con la 
mano, porque puede fracturarse sus huesos al momento de realizar cualquier 










Es un árbol silvestre que mide de 6 a 8 metros de altura, principalmente crece 
en las orillas de los ríos grandes, según el informante Juan Cruz Santi Gualin-
ga30, esta planta se utiliza para preparar bebidas energéticas tanto para hom-
bres como para mujeres, cuando sienten malestar y debilidad en sus cuerpos. 
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Para preparar la bebida energizante de yutsu, primeramente se saca un poco 
de corteza, esta se tritura o machaca con un pedazo de madero seco o con una 
piedra, se introduce en un poco de agua, se toma 2 veces al día durante una 
semana y cada mañana se baña en el río grande o pequeño  para recuperar la 
energía positiva, este compuesto no necesita de cocción. Después de tomar 
este medicamento no se puede comer comida con sal ni con ají. 
 
El Kawai Numi 
 
Es una planta silvestre que mide de 3 a 5 m de altura, es más utilizado por los 
hombres, para ser fuertes y ágiles durante el trabajo. 
 
De acuerdo a la conversación con Héctor Santi31, esta planta es bien dura y es 
difícil sacar la raíz; el hombre que desea obtener la fuerza de esta planta, debe 
sacar la raíz sin ayuda de nadie y la medicina preparada debe ser consumida, 
únicamente por aquel que ha tenido revelaciones de obtener dicha fuerza, a 
trevés de su sueño. 
 
Para alcanzar suficiente energía positiva de esta planta, es necesario tomar el 
medicamento preparado cada mañana durante 10 días, pero cada día de una 
planta diferente. Su preparación consiste en quitar la cáscara fina de la corteza, 
luego raspar con cuchillo o machete, este compuesto colocar en un recipiente 
de calabaza con un poco de agua y se lo toma sin necesidad de cocinarlo.  
 
Este tratamiento natural ayuda a superar la debilidad y aumenta la fuerza de la 
persona que lo consume. 
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Esta es una planta doméstica herbácea, se parece al matico, mide 1,5 a 2 me-
tros de altura. Para Bolívar Sebastián Cadena Paantam32, la planta de tsentsem 
es energética para los hombres, especialmente para aquellos que tienen mala 
puntería con la bodoquera o cerbatana, al tomar el medicamento preparado con 
esta planta, mejora la puntería con la cerbatana y se convierten en buenos  ca-
zadores de animales. 
 
Para preparar la bebida de tsentsem, se recoge las hojas, luego se coloca en 
una olla N° 26, se cocina durante 30 minutos, se toma cada tarde por una se-
mana, el que toma esta bebida, debe tomar chicha de plátano verde cocinado, 
preparado con agua para mejorar la fuerza pulmonar y no debe comer comida 
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CAPÍTULO III 
 
 DESCRIPCIÓN DE LA ELABORACIÓN DE LAS BEBIDAS ALIMENTICIAS 
 
3.1 CULTIVO DE PRODUCTOS PARA  ELABORACIÓN DE BEBIDAS ALI-
MENTICIAS. 
 
Estánico Cují33, señala que primeramente se elige el terreno de una extensión 
estimada de 50 x 50 metros, de acuerdo al gusto de la familia, luego conjunta-
mente con los miembros de la familia nuclear, realizan el rose y el corte de ár-
boles que consideren necesarios hasta terminar el área elegida, de acuerdo de 
la necesidad, los meses de agosto y diciembre, son meses en que la mayor par-
te de las familias trabajan sus chacras (aja), la siembra de yuca es en cualquier 
día; mientras que el plátano, la papa china o ñame, se siembra en tiempos de 
luna llena para obtener una buena cosecha. Después de haber transcurrido dos  
a tres meses, cuando las ramas y hojas están bien secas, se proceden a que-
mar en un día de sol fuerte, se recogen los maderos sobrantes y se deja limpia 
el área para la siembra. 
 
En la tierra ya preparada, las mujeres siembran los productos, la mayor parte de 
las mujeres shiwiar, en sus huertas practican el cultivo mixto o asociado, esto 
es que sus cultivos tienen: yuca, camote, papa china, papa jibara, pelma, caña, 
piña, papaya, naranjilla, plátano y otros productos; de los cuales, la yuca es la 
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3.2 RECIPIENTES DE ALMACENAMIENTO Y TOMA DE LAS BEBIDAS ALI-
MENTICIAS 
 
Para Corina Santi34, en la nacionalidad shiwiar, desde la antigüedad son las 
mujeres las que elaboran los recipientes o vasijas de almacenamiento de la chi-
cha tales como la tinaja (muist), olla de barro (ichinkian), mucawa (pinin), pilche 
(tsapa), otros. 
 
Elaboración de la tinaja o muits 
 
Para elaborar la tinaja se utiliza el nuwe, arcilla o barro; no resulta fácil conse-
guir esta materia prima, por cuanto se encuentra solamente en ciertos lugares y 
orillas de algunos riachuelos. 
 
Las mujeres shiwiar para elaborar una tinaja o muits utilizan pedazos de tablas 
de 15 cm de ancho por 30 cm de largo, lo cual sirve para poner  el asiento de la 
tinaja que se va elaborando y moldeando con el kuiship hasta lograr la forma de 
la tinaja. Los tamaños de las tinajas pueden ser pequeñas, medianas y grandes, 
según la necesidad de las mujeres y de las familias. 
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Una vez elaborada, se deja en la casa o sitio donde se elaboró durante una 
semana para que se seque, después se asa en el fuego, durante treinta minu-
tos aproximadamente, con la leña o corteza de árbol de kaich o de pambil seco 
u otros; cuando disminuye la llama se retira la tinaja del fuego; finalmente, en la 
parte exterior de la tinaje se aplica barniz conocido en lengua shiwiar como chi-
pia o wishich y en la base inferior  o kantse se aplica brea natural elaborada con 
la leche de un árbol llamado wishich; de esta manera se elabora los recipientes 










Según Verónica Mayancha35, la olla de barro o ichinkian sirve para cocinar la 
yuca para elaborar nijamanch, este recipiente fue utilizado por las mujeres y 
familias de generaciones anteriores, en la actualidad la mayor parte de las mu-
jeres utilizan ollas de aluminio, por lo tanto la elaboración de las ollas de barro 
está quedando en el olvido, hay muy pocas mujeres que aún siguen elaborando 
estos utensilios de cocina. 
 
El procedimiento para la elaboración de esta cerámica, es el mismo que el de la 
tinaja; esta olla sirve para cocinar yuca, carne, preparar la sopa y la mazamorra, 
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entre otros alimentos; al cocinar se debe tener cuidado, porque es bastante frá-









La Mukawa o Pinin 
 
Es un recipiente que sirve para brindar nijamanch, a los miembros familiares, a 
los vistantes, en las minags y fiestas, tiene una forma similar a la de un tazón, 
es elaborado con nawe o arcilla con el mismo procedimiento descrito anterior-
mente. 
 
La mukawa se pinta tanto la parte externa como también la parte interior, su 
elaboración y pintura requiere de mayor esfuerzo y concentración, luego de que 
está pintada se cubre con barniz o chipia, tanto la parte externa como la exter-
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La Calabaza o Tsapa 
 
La calabaza de la Amazonía es una planta doméstica que carga frutas de cor-
teza dura; para elaborar recipientes de calabaza se cosecha cuando ya está 
bien madura, se parte por la mitad y se retira la parte de adentro con un cuchillo 
y luego se cocina, cuando está cocinada se saca de la olla y se raspa toda la 
parte del interior con una cuchara o un caparazón de caracol, finalmente esta 
cáscara se seca exponiendo directamente a los rayos del sol, durante una se-















3.3 FORMAS DE BRINDAR Y SERVIRSE LA CHICHA  
 
En el modo de vida de la cultura shiwiar se evidencia dos formas de brindar y 
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La forma YARAM 
 
Se caracteriza porque las mujeres shiwiar para brindar la chicha en una  visita 
familiar o visita de una persona particular lejana, primero entrega en la mano la 
mukawa llena de chicha a cada uno de los que visitan y a medida que van to-
mando, le siguen poniendo más chicha hasta que el visitante pronuncie el tér-
mino junak, que significa gracias, a lo que la dueña de casa también dice junak, 
término que al ser pronucniado por ella significa “te pongo la última”, cuando el 
visitante diga ya no puedo tomar más, le retira la mukawa; esta es la forma de 








La forma TACUM 
 
Esta forma de brindar la chicha se aplica generalmente en las fiestas o mingas, 
donde se tiene la presencia de bastantes personas, para lo cual se utiliza una 
sola mucahua o pilche, en este caso el visitante o integrante de la minga debe 
coger la mucahua, tomar un poco y entregar nuevamente a la persona que está 
repartiendo, para que siga brindando secuencialmente a todos los visitantes. 
 
Esta forma de brindar y de servirse la chicha, se practica como un símbolo de 
comunitarismo y ante la imposibilidad de disponer muchas mukawa al mismo 
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dan, costumbre que a pesar de ser muy antigüa aún se mantiene vigente dentro 








3.4  BEBIDAS DE CONSUMO DIARIO 
 
Para la elaboración de la chicha de consumo cotidiano, las mujeres shiwiar utili-
zan los mismos procedimientos de preparación; estas bebidas se consumen 
diariamente en el hogar froman parte de la alimentación y para saciar la sed; se 





3.4.1. Chicha anujak 
 
La chicha denominada en lengua shiwiar como anujak, que significa masa de 
chicha, se consume diariamente en el hogar o para atender a las personas en 
visitas familiares imprevistas, por lo general no es fuerte y se prepara con una 
canasta llena de yuca, se cocina en una olla número cuarenta; colocando la 
yuca cocinada en la batea se machaca con el kachuim y el masato se guarda 




















3.4.2. Chicha batida o namukmau 
 
Esta es chicha  elaborada con yuca su sabor es bien dulce, se prepara cuando 
en la familia no se dispone de chicha fermentada para el siguiente día. 
 
Para su preparación se utilizan los mismos ingredientes, la diferencia es que el 
masato se mezcla con agua en un recipiente llamado muits casi por la mitad, a 
este compuesto se le añade una cierta porción de chicha fermentada, de esta 
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3.5 CHICHA DE CHONTA 
 
Según la informante Edita Paantama36, la chicha de chonta se prepara en tem-
poradas de producción de chonta, por lo general se hace una vez al año duran-
te todo el mes de febrero; por su alto contenido de proteínas, esta chicha es 
muy apetecida por los shiwiar, especialmente por los niños y mujeres. 
 
Se cocina una o dos canastas de chonta madura durante una hora, luego se 
pela y se extraen las pepas, se machaca con el kachuin en una batea, en este 
proceso se mastica y mezcla, hasta que se torne dulce; el masato se pone en 
una olla y se mezcla con un poco de agua, procurando que quede en un estado 








3.6  CHICHA DE MAÍZ 
 
Para elaborar esta chicha combinada de yuca y maíz, primero se prepara el 
masato con una canasta de yuca, con tres días de anticipación, al cuarto día se 
cocina una arroba de maíz seco, hasta que esté suave, luego se machaca en 
una batea, masticando y mezclando para que esté dulce, la masa se coloca 
encima del masato de yuca en la misma tinaja, al quinto día en la madrugada se 
añade agua para que se fermente y por la mañana del sexto día se tendrá la 
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chicha de maíz lista para brindar. Esta chicha se caracteriza por ser dulce y 








3.7 CHICHA DE CHOCLO 
 
También se puede combinar la yuca con el choclo, de la siguiente manera: lue-
go de un día de tener el masato de yuca en la tinaja, se procede a rallar en una 
olla el canasto de choclo tierno sin desgranar, esto se cocina durante 30 minu-
tos, batiendo constantemente para evitar la formación de grumos en el asiento 
de la olla, así se obtendrá una colada de choclo bien espesa, mientras se enfría 
se mastica y mezcla poco a poco hasta que se endulce, la colada ya fría se 
arroja en la tinaja de masato de yuca y se bate mezclando con más agua, final-
mente se deja tapando y para el siguiente día estará lista la chicha de choclo 
para el consumo. 
 
3.8 CHICHA CONDIMENTADA CON FRUTAS 
 
Son aquellas bebidas preparadas con frutas silvestres como ingredientes de la 
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3.8.1. Chicha de morete 
 
Se denomina chicha de morete a la combinación de la chicha de yuca fermen-
tada con fruta de morete o también conocido como pambil silvestre.  
 
Para preparar esta chicha se procede a recoger la fruta madura de morete, se 
lo hace de los árboles pequeños, con el apoyo de un gancho, en caso de existir 
árboles muy altos se cosecha tumbando el árbol. 
 
Las frutas se cocinan en una olla con agua tibia, ya cuando está suave, se 
aplasta con la mano eliminando las pepas y afrechos obteniendo una esencia 
semi espesa, esta se mezcla con el masato de yuca en un tazón o en la olla y 
se tiene la chicha condimentada con morete, que es una bebida muy apetecida 
por los niños. Esta chicha se elabora en la temporada de morete, planta que se 








3.8.2. Chicha de piña 
 
La denominada chicha de piña es el resultado de la mezcla,  de la chicha de 
yuca fermentada con agua y piña rallada, de esta combinación se obtiene una 
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3.8.3. Chicha de maní 
 
Una vez preparada el masato de chicha de yuca, preferentemente en horas de 
la tarde se cocina 15 libras de maní durante una hora, retirando del fuego se 
deja hasta que se enfríe, luego se coloca en la tinaja que contiene el masato de 
yuca durante la noche, este compuesto se fermenta y al siguiente día se dispo-
ne de una chicha con sabor agradable a maní, compatible con el gusto cultural 
del pueblo shwiar 
 
3.8.4. Chicha de maduro 
 
De la misma manera, se debe tener ya fermentada la chicha de yuca, por la 
tarde se cocina a fuego lento, un racimo de maduro en una olla N° 40, cuando 
está bien cocinado, se saca del fuego para que se enfrié, en la madrugada se 
añade agua y estará lista para mezclar con la chicha y brindar en las mingas o 
fiestas. Esta chicha es agradable y dulce pero hace embriagar más que las 
otras chichas. 
 
3.8.5. Chicha de unkurawa 
 
Esta chicha es muy apetecida por los niños/as y es de consumo inmediato, para 
prepararlo, se cosecha pepas maduras del árbol de hungurahua conocido tam-
bién como palma, estas se remojan en agua tibia, seguidamente se mezcla con 
el masato de yuca más agua y se procede a aplastar con las manos, se retira el 
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3.9  BEBIDAS DE CONSUMO EN TIEMPO DE ESCASÉS DE YUCA 
 
3.9.1 Chicha de pelma 
 
Antiguamente en la nacionalidad shiwiar y en las comunidades tenían la cos-
tumbre de elaborar la chicha de pelma, cuando no existía yuca en abundancia, 
se optimizaba este producto preparando chicha de manera surtida con pelma, 
para lo cual se cocina la pelma con un poco de yuca durante una hora, luego se 
somete al mismo procedimiento de machacado, masticación y fermentación y 
se obtiene la chicha de pelma que es bien exquisita, pero los que consumen se 
embriagan con rapidez, bebida que en la actualidad casi ya no se prepara. 
 
3.9.2 Chicha de plátano 
 
La chicha de plátano, también se prepara en escasez de yuca, se pela la yuca y 
el plátano y se cocina durante una hora, se machuca bien, se mastica hasta que 
se endulce, este compuesto se mezcla con agua y es una chicha dulce de aro-
ma y sabor muy agradable. 
 
3.9.3 Chicha de papaya 
 
En escasez de yuca, también se prepara la chicha de papaya, para lo cual se 
recogen papayas pintonas, estas se pelan y se cocinan con un poco de yuca, 
luego de machacar, masticar y mezclar con agua se obtiene una chicha suave 
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3.9.4  Chicha de camote 
 
Para preparar esta chicha se cosecha una canasta llena de camote, se cocina 
en una olla número 40, luego se retira las cáscaras, se procede a machacar con 
el kachuim en la batea mezclando con un poco de yuca cocinada, masticando a 
la vez para que se endulce. Finalmente se guarda en una tinaja; esta chicha 
sirve para las fiestas y para la familia, su sabor es desagradable, sin embargo 








3.10 BEBIDA PARA VIAJE  
 
3.10.1 Chicha de hongo o kukay 
 
Es una bebida muy antigua, este procedimiento de elaboración es utilizado para 
no llevar el masato de yuca cocinada durante un viaje largo de cacería, esto 
permite preparar la chicha líquida en el sitio donde se encuentre el viajero. 
 
Para lo cual, la yuca cocinada se ahúma en una parrilla con el fin de reducir el 
peso y el volumen de la yuca. Esta yuca envuelta con hojas de hungurahua, 
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Para consumir, se deja en el agua durante la noche solamente la porción de 
yuca necesaria  para eliminar el olor del ahumado y aumente su volumen, al día 
siguiente se cocina nuevamente para que la yuca se vuelva suave, luego se 
machuca con un madero cortado, se mastica, se mezcla con agua y se deja 
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CAPÍTULO IV 
 




Sobre la base del diálogo de saberes, realizado directamente en las viviendas 
con los sabios y sabias de Kurintsa y de otras comunidades vecinas, de las in-
teracciones vivenciales y de la información recabada, en relación a las diferen-
tes variedades de bebidas, que se preparan en el contexto de las familias de la 
nacionalidad shiwiar, se derivan las siguientes conclusiones: 
 
 Se confirma la existencia de una vasta variedad de bebidas, mismas que 
se preparan con diferentes alimentos, de acuerdo a las ocasiones sociales 
y vivenciales, así tenemos bebidas alimenticias, para celebraciones o es-
parcimiento, mediadoras con los espíritus o alucinógenas y de sustento 
para los viajes largos. 
 
 El conocimiento tradicional utilizado en la preparación de las diferentes  
bebidas, aún se mantiene en el imaginario, especialmente de los adultos 
mayores, sin embrago las generaciones contemporáneas, desconocen la 
preparación de la mayor parte de la variedad de chicha. 
 
 Todas las familias mantiene la práctica  de elaborar y consumir diariamen-
te,  al menos dos tipos de chicha, entre las más frecuentes son la chicha 
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 En los planteles educativos, a través de los programas de alimentación 
escolar, se introduce productos prefabricados y bebidas embotelladas, lo 
que está incidiendo, en el desarrollo del gusto cultural hacia productos de 
corte occidental y consecuentemente se está generando un rechazo, de 




 Incorporar dentro de la agenda de trabajo de la Organización de la Naciona-
lidad Shiwiar del Ecuador (NASHIE), talleres de socialización a las madres 
de familia y mujeres jóvenes de las comunidades shiwir, relacionados a las 
variedades de chicha y sus formas de preparación, a fin de dinamizar la 
práctica de preparación y consumo. 
 
 Incorporar como material de consulta en los Centros Educativos de la Na-
cionalidad Shiwiar, los archivos digitales e impresos, de la investigación, 
previo a un proceso de socialización a los docentes y estudiantes sobre los 
aspectos fundamentales del trabajo investigativo. 
 
 Desde la organización de la Nacionalidad Shiwiar del Ecuador, se proponga 
un proyecto de EMPRENDIMIENTO CULTURAL, para la innovación, proce-
samiento y comercialización externa, de la diversidad de bebidas existentes 
en la práctica vivencial de la nacionalidad, elaborada con procesos cultura-
les, que incluya la elaboración de utensilios de cerámica, a fin de dinamizar 
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